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BÄt^rfi^en  ttn§  feinem  Hosteß. 


.  J*<jj£fe  Jutcfatt*  nett  kat&eiftfe  Üuffage 

(12.  bi*  14.  Caurenb) 


S}tf  9  3flupra!ioneu. 


EafH  1903. 

Uferlos  fcer  fasln:  fudf-  un*  3uatyttariat$!jii!tMu!i3 
»armats  JAolf  ©«ring. 
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ttadjbrud  »erboten. 


Vorwort 


2Bir  freuen  un$,  tytmit  ben  geehrten  $au$frauen  unb  aßen 
ber  Äoc^funft  Vefliffenen  biefe  6.  Auflage  ber  urfprünglich 
von  ber  langjährigen  beliebten  Kod)fur3leiterin,  Jrau  Amalie 
Schneiber*©chloth,  oerfafjten  „VaMer  Kochfcfmle"  übergeben  ju 
fönnen,  bie  je  länger  befto  mehr  nicht  nur  in  beren  Vaterftabt, 
fonbern  auch  aufwärts  wette  Verbreitung  gefunben  hat- 

2Bie  bei  ber  porigen  Auflage  waren  wir  auch  bei  biefer 
neuen  gewiffent)aft  bemüht  allen  Anforberungen  ber  $eit  ju 
genügen,  um  baS  Vuch  oölltg  auf  ber  |>öhe  ju  galten; 
abgelesen  oon  ber  Verbefferung  unb  Vermehrung  ber  SRecepte 
im  allgemeinen  fomie  oielfactjer  9tochweife  für  beren  Vereinfachung 
behufs  billigerer  Gfrftettung  unb  ben  fo  nützlichen  genauen  Angaben 
ber  Äochjeit,  enthält  bie  neue  Auflage  fpejiett  nadrftehenbe  wertooHe 
oetetcnemngen . 

$)en  Konferoen,  b.  h-  bem  jlerilifterten  Obft  unb  ben 
(#emüfen,  ben  Konfitüren,  ©eläeS  unb  Srua^tfäften  würbe  ganj 
befonberS  aufmerffame  Ausarbeitung  gef rfjenft ;  in  ben  betreff enben 
Kapiteln  würbe  bie  Anwenbung  ber  fog.  ßudterwage,  welche 
ba8  gfrüd)te><£inmad)en  fo  fehr  erleichtert  unb  be§h<*l&  <tl$  prächtige 
drrungenfchaft  in  ber  Vehanblung  ber  grüchte*Konferoen  bezeichnet 
werben  fann,  ganj  genau  befprochen;  auch  würben  auf  oielf adjeS 
Verlangen  einige  erprobte  SRejepte  jur  äwbereitung  friftt)er  ^ßilge 
aufgenommen. 

$er  genauen  Anleitung  jum  Kochen  unb  Vacfen  auf  bem 
immer  mehr  gebräuchlichen  ©a3h**öe  würbe  befonbere  Sorgfalt 
gewibmet. 

SEBir  hoffen  mit  biefen  Neuerungen  bem  Vudje  m'ele  neue 
Jreunbe  ju  gewinnen  unb  bemfelben  ben  erften  9tang  unter  ben 
fchwei^erifchen  Kochbüchern  §u  wahren. 


Vafel,  2.  April  1903. 


(Einig*»  |ur  (Erläuterung 
ma|  unb  <Ben>i4>t 


1  Äodjlöffel  doü  Sttefjl   30  ©ramm. 

1  fcaffe  x>oU  2Het)l  ungefähr    ...  150 

1  ß&löffel  üoH  ^uefer   30—35  ©ramm. 

1  £affe  ooK  geftofjenem  3uc(cr  ungefätjr  250  ©ramm. 

1  ©fjlöffel  üo«  Sett   30—40  ©ramm. 

1  SBeinglaS   2-2  V*  Stüter. 

1  gewöhnliche  £affe   27^-3  „ 


Anleitung  3ur  Suberdtimg  bcv  SeftonMeile  6er  öpeifen 
unb  firflfinmg  te^nifc^er  %UBbvnäe. 


\.  1&tikne&  \ut  &ut>pc.  <3d)nittlaud),  3roiebelröf)rd)en, 
$örbelfraut  unb  ^ctcrftlic.  3m  SBinter  fann  man  in  (Srmang* 
lung  beffen  ba§  au3geroad)fene  ©rüne  oon  3roiebeln  benütjen 
unb  beim  2lnrid)ten  ber  Suppen  (befonberS  bcr  gteifcfybrfifyfuppen) 
oerroenben. 

©djnittlaud)  ober  3wtebetröt)rc^en  werben  erlefen  (atle§  (Mbe 
entfernt),  gemäßen  unb  inbem  man  fte  ber  Drbnung  nad)  aufeinanber* 
legt  fo  fein  roie  möglid)  quer  gefdmitten.  $örbelfraut  (fletne  53Iätt= 
dien  in  ber  2lrt  rote  <peterftlie,  nur  feiner)  roirb  ebenfalls  in  biefer 
SBetfe  gefdjnitten  (nid)t  gefmcft)  unb  fann  mit  Obigem  oermifdjt  ber 
(Suppe  beim  Anrichten  beigefügt  ober  nad)  belieben  jur  ©uppe  feroiert 
roerben.  ^eterfilie  fann  febr  fein  gefdjnitten  ober  get)acft  roerben. 

2.  3n>icbc(tt  f(f)ttctDc«.  3«>iebeln  roerben  oon  ber  SBurjel 
gegen  ben  $opf  gefd)ält  unb  halbiert.  Qebe  fjalbe  roirb  bann  be= 
fonberS  in  fef)r  feine  Q3tättd)cn  gefdmitten,  roekfye  aber  am  2Bur$eU 
teil  jufammenfjalten  follen;  alSbann  roerben  3  roagred)te  (Scfmitte 
oon  oorn  gegen  bie  SÖBurjel  gemacht  unb  ba§  ©anje  bann  burd) 
fenfredjte  Schnitte  fe^r  fein  gefdmitten.  3Iuf  biefe  3Beife  roerben  bie 
3roiebe(n  ju  grünen  ©emüfen  unb  Salaten  oerroenbet,  aud)  ju 
3roiebelfuppen  unb  3roiebelroäf)en  (Sludjen) ;  511  beiben  letzteren  aber 
f önnen  fie  aud)  auf  folgenbe  5lrt  nodj  gefdjnitten  roerben :  bie  SBurjel 
ber  halbierten  3n>iebel  roirb  entfernt  unb  biefe  in  fetjr  feine  ©Reiben 
gefdmitten,  roobei  ber  Schnitt  ganj  burdjgehen  barf. 

3*  <*ifldb  =  etat?<m  (@i<)eU>t>rrttttttttt<|)«  (StneS  ober 
mehrere  (Sigelb  roerben  in  ber  <5d)üffel,  roorin  bie  ©uppe  angerichtet 
roerben  foll,  mit  einer  ©abel  oerrührt,  etroa  2  ©fttöffel  falte  gl eifch- 
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CSrftcr  SlbfdjttUt.  Einleitung  $ur  ßwbereitung  ber  SBeftanbteile. 


brühe,  fatter  3uS,  SRahm  ober  SBaffer  beigefügt  unb  bie  fodjenbe 
©uppe  ober  gleifchbrühe  anfangt  fehr  langfam  unter  beftänbigem 
führen  (ber  ©igelb*£iatfon)  barüber  angerichtet.  $ie  falte  ftlüffig* 
feit  foll  baS  ©erinnen  ber  ©ter  vergüten. 

©oll  eine  ©igelboerbtnbung  einer  ©auce  beigemifcht  werben,  fo 
wirb  ben  oerf topften  ©igelb  ein  ©tücfchen  füfce  Butter  beigelegt, 
wa§  ebenfalls  baS  ©erinnen  oerhütet,  unb  bie  forfjenbe  ©auce,  wie 
oben,  unter  beftänbigem  Stühren,  anfangt  nur  tropfenweife,  ben 
(Eigelb  beigefügt.  —  9Wtt  ©tgelb  uerbunbene  ©aucen  unb  ©uppen 
fönnen  nicht  anberS  als  im  heilen  Söaffer,  ober  auf  $)ampf  gewärmt, 
ober  in  ber  Pfanne  auf  fcfywadjem  geuer  unter  beftänbigem  Stühren 
bloS  erfaßt,  ja  nicht  fodjenb  gemacht  werben. 

4.  Schieten*  Sine  ©uppe  ober  ©auce  mit  ©igelb*Siatfon  wie 
oben  angegeben  oerbinben. 

5.  ©etdftete  ©rottotirfeU  Sßon  einem  ober  mehreren 
"föcefen  ober  gefeiltem  £auSbrot  werben  gletdjmä^tge  fleine  Sßürfel 
gef dritten,  mit  \z  30  ©r.  füfjer  Butter  für  einen  SQ&ecfen,  auf 
einem  33ratbled)  im  Reißen  Ofen  gelb  geröftet,  inbem  man  fte  oon 
3*ü  Su  3«t  untereinanber  mifcht.  3lm  beften  eignen  ftd)  baju  fein 
gelöcherte  9Rilcf)brötchen. 

$at  man  nicht  Gelegenheit,  fte  auf  fötale  SBeife  ju  röften,  fo 
läfjt  man  45  ©r.  eingefottene  Butter  ober  Äod)fett  (9h:.  41)  h*i& 
ober  60  ©r.  füge  Butter  bloS  flüffig  werben  unb  röftet  fte  auf  folche 
2Beife  in  ber  Pfanne  ober  Äafferolle  l)ellge(b  unb  fchüttet  fte  tn'S 
©aucenfteb  ober  in  ben  (Schaumlöffel  jum  Abtropfen;  bie  abge* 
tropfte  Butter  fann  gum  &ocf)en  ober  ©aefen  wieber  benütjt  werben. 

©eröftete  Srotmürfel  werben  ju  ©uppen  jc.  oerwenbet.  (SS  ift 
gut,  wenn  man  ju  biefem  Qwecf  feine  ju  frifd)en  SQ&ecfen  ober  #auS* 
brot  nimmt. 

6.  ©eröftete  ©rofamem  3)aS  innere,  ©eiche,  oon  md)t 
ju  frif ehern  ßauSbrot  wirb  gehaeft  unb  auf  obige  SEBeife  nicht  §u 
troefen  geröftet;  bann  werben  bie  33rofamen  famt  ber  S3utter,  worin 
fte  geröftet,  über  9Jtehl*  ober  Hartoffelfpetfen  gefchüttet,  ober  bie 
SButter  baoon  abgefd)üttet,  gu  einer  ©uppe  gefocht. 

7.  ©eröftete  $XoUUiu.  ©efchälte  3 wiebeln  werben  in 
feine  ©Reiben  gefchnitten,  nachbem  man  oorher  bie  SBBurjel  auSge^ 
fchnitten  unb  erftere  halbiert  $at 

©ingefoa>te  SButter  ober  ßoehfett  (9lr.  41)  lägt  man  r)ei^ 
werben  ober  füge  Butter  bloS  jergehen  unb  gibt  bie  gefdmittenen 
3wiebeln  hinein.  9Ran  rührt  anfangs  fer)r  wenig  barin,  erft  wenn 
bie  3wiebeln  anfangen  wollen  fta)  $i  färben,  barf  ftärfer  gerührt 
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werben,  bis  ftc  hellbraun  ftnb;  bann  werben  fte  famt  ber  Vutter 
ober  bem  Sett,  worin  fte  geröftet  morben,  ü6er  baju  beftimmte  ©e* 
müfe,  5ifd)e  jc  angerichtet. 

Um  3nnebeln  fd)ön  croquant  röften  fönnen,  mufj  aiemltch 
mel  Vutter  ober  Äodjfett  genommen  werben;  gu  frühes  führen 
macht,  bajj  erftere  nicht  f>art  werben,  fonbem  meid)  bleiben ;  bieS  ift 
befonberS  bei  größeren  Portionen  $u  beobachten. 

8.  ®eba<ttnt  $etarfUfe.  ©chöne  frifche,  womöglich  gefüllte 
^ßeterfilie  wirb  gewafdjen,  in  einer  ©eroiette  auggefdjwungen, 
bafj  baS  SBaffer  wieber  ganj  ^erauSfommt,  in  ntcf)t  ju  heifjem  gett 
ober  eingef oo*|ter  SButter  fchneH  gebaefen,  bamit  fte  eine  fcfyöne 
grüne  Jarbe  behält  unb  boefj  croquant  wirb.  (Sie  wirb  gum  Ver* 
jteren  oon  gifch»,  ftleifch*  ober  ßartoffelgebacfenem  oerwenbet. 

9.  mtbein  (ftiebeli).  125  ©r.  üHe^I,  1  fleineS  <£i  ober 
auch  2  übrige  ©tweifj  ober  2  ©igelb. 

9ttehl  unb  ©i  werben  auf  einer  flachen  platte  oermengt  unb 
awifcfjen  ben  flachen  $änben  gerieben,  bis  eS  ftch  angenommen  ^at 
unb  fein  abgefonberteS  3Jlehl  mehr  ba  ift. 

10.  CrUtflcrfte-  250  ©r.  3flehl,  3  mittlere  @ier,  ©al$. 
$>aS  9flehl  wirb  auf's  2Btrfbrett  genommen,  eine  Vertiefung  in 

beffen  üttitte  gemalt,  bie  ©ier  hineingefdjlagen  unb  alles  §u  einem 
fehr  feften  $eig  jufammengemirft;  biefen  lftf}t  man  eine  Sßiertelftunbe 
ruhen,  reibt  ir)n  bann  auf  bem  SHeibetfen  unb  oerwenbet  it>n  gleich  jur 
©uppe.  ©iergerfte  fann  aua)  im  Vorrat  gemacht  unb  getroefnet  wie 
9hibeln  aufbewahrt  werben,  in  welkem  gall  man  baS  ©alj  weglägt. 

11.  Gfientttbeltt*  500  ©r.  «Wehl,  6—7  ©ier. 

3)aS  3Jlef>I  wirb  auf  baS  SßMrfbrett  gelegt,  in  ber  üttttte  eine 
©rube  gemacht  unb  bie  Öfter  hinetngefchlagen.  9lun  werben  biefelben 
mit  einer  ©abel  t>erf(opft,  erft  wenig,  bann  immer  mehr  2Ref>l  baju 
genommen  unb  nach  unb  nach  alles  ju  einem  giemlich  feften  $eig 
gewirft.  3fft  er  ganj  glatt,  waS  nach  c^roa  20  Minuten  langem  53c* 
arbeiten  mit  ben  ^änben  ber  Sratt  fein  wirb,  fo  mufj  ber  £eig  7*  ©tunbe 
in  einer  jugebeeften  ©cfyüffel  ruhen,  worauf  er  in  8  ©tücfe  gefchnitten 
wirb,  welche,  um  baS  9luStroofnen  $u  oerhüten,  wieber  in  bie  gebeefte 
©djüffel  gelegt  werben.  £>ie  gurücfgelegten  ©tücfe  werben  nun,  unter 
öfterem  Umwenben,  papierbünn  aufgewallt,  §um  9lntrocfnen  einige 
Minuten  auf  ein  retneS  $uch  ausgebreitet,  jufammengerollt,  l/2 
1  <£m.  breit  gefchnitten  unb  jum  £rocfnen  wieber  auf  ein  reinem 
Juch  gelegt,  ©ollen  bie  Sftubeln  aufbewahrt  werben,  fo  müffen  fte 
fehr  gut  auSgetrocfnet  fein.  SBerben  bie  9htbeln  fogleich  gebraust, 
fo  fann  bem  fcetg  gleich  anfangs  1  Kaffeelöffel  ©alj  beigemifdjt 
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werben,  jum  2lufbemat)ren  ift  e$  jebod)  wegen  bem  geudjtwerben 
nidjt  ratfam. 

3u  einer  billigeren  ©orte  Rubeln  fönnen  nur  4  dier 
unb  1  fdjwadjeS  ©la3  SÖaffer  genommen  werben. 

IIa.  ®uppenmibcln  werben  auf  bie  gleiche  SOBcife  bereitet, 
nur  müffen  fie  fo  fein  wie  mögtid)  gefdmitten  werben. 

12.  £afelf*ls  **et  feine*  £*4fal|*  ©alj  wirb  in  einem 
fladjen,  irbenen  ober  blechernen  ©efdjirr  im  33ratofen  (3wifd)en* 
öfeldjen)  einige  ©tunben  gebörrt  (barf  nid)t  gelb  werben),  im  Dörfer 
fein  geftoßen,  aud)  mit  bem  2Bällf)olj  ober  einer  Jlafcfje  jerbrfieft, 
burd)  ein  mittelfeines  $aarfieb  gefxebt,  unb  in  ein  baju  beftimmteS 
t)öljerne3  ©efäß  gefüllt.  ©oldjeS  ©als  foüte  in  jeber  $üd)e  immer 
üorratig  fein;  man  faljt  oiel  fdmetler  unb  gleichmäßiger  bamit,  be- 
fonberS  ieige,  aud)  Sleifd)5,  Sifc^5  unb  ©eflügeltrandjen,  bie  paniert 
werben  :c,  ebenfo  Sifdje,  Kartoffeln  unb  bergleidjen,  welche  gebacten 
werben  unb  bie  man  erft  nad)  bem  Warfen  faljt.  SEBenn  oor  bem 
Anrichten  nad)gefaljen  werben  muß,  fo  bebiene  man  fiel)  biefeS  ©aljeS 
ebenfalls,  weil  e§  fcr)neH  jergeht.  Qvoax  fommt  feine§  $od)falj  im 
ßanbel  oor  unb  fann  pafetmeife  gefauft  werben. 

13.  Qetttyted  »*ot*  3toeitägtgc  Söecfen  werben  fct>r  bünn 
gefdjnitten  unb  auf  einem  SBacfbled)  im  Reißen  Ofen  gelb  gebäht. 
&on  einem  5  (£entime*2öecfen  foll  e3  20  ©Quitten  geben. 

14.  Chapelare  ttttfc  mies-pain.  |)ellgebäl)te  ober  aud) 
nur  getroefnete  2Becfen  werben  im  Dörfer  geftoßen,  mit  bem  2BäHholj 
fein  jerbrüeft,  ober  in  ber  Sttanbelmühle  gerieben,  unb  gefiebt; 

ober:  baS  innere,  Söeiche,  uon  nidt)t  ju  frifdjen  SBecfen 
wirb  fein  gehaeft; 

ober:  ganj  fyaxte,  6— 8tägige  2Becfen  werben  auf  bem  Stteib* 
eifen  gerieben.  2)iefe  3  Birten  werben  &um  panieren  oerwenbet; 
erftere  h«ßt:  Chapelure,  unb  beibe  letzteren  mies-pain. 

15.  ^atttlte«  Chapelure  ober  mies-pain,  (Sier,  ober  aud) 
übriges  (Stgelb  ober  (5 i weiß,  ©oll  trgenb  ein  ftleifd)  ober  gifd)  *c. 
paniert  werben,  fo  werben  in  einem  Heller  ober  ©d)üff eichen  1—2 
(Sier,  2—4  Eigelb  ober  ebenfooiel  Eiweiß  mit  einer  ©abel  gut 
oerflopft,  bie  gletfd)ftficfe  ober  ber  SJifd)  hineingetaudjt  unb  in  Chape- 
lure ober  mies-pain  (9tr.  14)  umgewenbet.  9tod)  belieben  fann 
ben  (Siern  1  ©tücfdjen  jerlaffene  ftiße  Butter  beigefügt  werben. 

©oll  eine  ©auce  ober  3u§  ju  paniertem  gleifd)  feroiert  werben, 
fo  barf  fie  nur  unter,  nicht  über  bie  Branchen  gegoffen  werben.  3u 
©emüfe  ober  Mayonnaise  wirb  e§  ohne  ©auce  ober  3u8  femiert. 
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16.  fßattieren.  Kotelettes  ober  bergtetdjen  mit^anure 
umgeben.  (Sielje  Plummer  15.) 

17.  &?ittierett.  panierte  £rancf)en  oon  frifdjem  ober 
übriggebliebenem  Sleifd),  Sifct)  ober  ©eflüget  werben  in  einer 
flauen  Pfanne,  worin  Butter  ober  $  od)  fett  (9lr.  41)  fjeifj  gemacht 
ift,  auf  beiben  ©eiten  hellbraun  gebraten.  2lud)  fann  man  bie 
Stränden  auf  bem  91  oft  braten,  inbem  man  fie  oorljer  in  flüffig 
gemachte  füge  Butter  taucht  ober  fie  mit  berfelben  mittelft 
eines  «ßinfelS  anftreidjt.  SRofjc  Sletfd)*  ober  gif djtrandjen 
werben  übrigens  gewöfmlid)  unpaniert,  in  flüffige  Butter  ober 
feine«  Olioenöl  getauft,  auf  bem  ftoft  gebraten. 

Jleifdjtrandjen  oon  rotyem  gleifcf)  tagt  man  fo  lange,  bis  fte 
huoenbig  nidjt  met)r  rot)  (blutenb)  fmb;  folcfjc  oon  geföntem  bürfen 
nur  gelaffen  werben,  bis  fte  Ijeifj  fmb. 

18.  lautieren.  $)ünne  Jleifd)*,  Leber*,  Sftierenftücfdjen 
ober  bergl.  in  flüffig  gemachte  füjje,  ober  fyeifje  auSgelaffene  Butter 
ober  $od)fett  (9ßr.  41)  werfen  unb  in  einer  ober  jmei  Minuten  auf 
ftarfem  Jeuer  gar  machen  unb  fofort  feroieren. 

19.  ^rcifierett.  (Geflügel  ober  fonftigem  Jleifcf)  mittelft 
einer  $)ref f iernabel  (^ßacfnabel)  unb  33tnbfaben  eine  jwecf* 
mäßige  unb  entfpredjenbe  jorm  geben.  (5S  wirb  aud)  nur  mit  S3inb* 
faben  breffiert,  inbem  man  breite  traten  jufammenrolft  unb  mit 
bemfelben  umbinbet. 

$>reffteren  fjei&t  aud)  bie  6peifen  in  einer  gefälligen  gorm 
auf  eine  platte  rangieren. 

20.  datieren  fjei&t  man:  ©ewitynlicty»  «raten  ober  Jleifd), 
weites  gefptctt  werben  fofl,  glatt  unb  rein  in  feine  gehörige  Jorm 
fdmeiben,  oon  #aut  unb  ju  oielem  Jett  befreien.  Sie  Abfälle  IjeipH 
man  sßarure. 

21.  Bouqnet  garnl.  1  ©tücfdjen  Lorbeerblatt  wirb  in 
ein  33 ü f cfjelcfyen  ^eterfilie  gewicfelt  unb  letzteres  mit  53inb- 
faben  jufammengebunben. 

22.  ^ouidottgartiitur  (8itWettl)*finß<trnUitt)*  ^iefje 
Limmer  126. 

23.  &aucct\Qatnitut.  1  bouquet  gami,  9h\  21,  1  ganje, 
gereinigte,  ungefdjälte*)  Qm'xtbti  mit  1  bis  2  helfen  beftecft,  je 
nadjbem  eS  mefjr  ober  weniger  ©auce  geben  foll,  1  bis  2  größere  ober 
Heinere  SRotgelbrüben  unb  nad)  belieben  1  ©tücfdjen  Lorbeerblatt. 

S)tefe  Qngrebienjien  fetjt  man  einer  (Sauce  bei,  wenn  fte  an* 
fangt  ju  fodjen  unb  entfernt  fte  wieber  beim  2lnritt)ten. 

*)  3roiebeln  foflen  n  i  cf)  t  aefdjält  roevben,  weil  gnriebelfdjalen  Saucen 
unb  Suppen  eine  fcfjöne  ^arbe  geben. 
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24.  6att|e  ^ubflatnttur.  1  big  2  gereinigte,  ungegarte*) 
3mtebeln  mit  5  big  10  helfen  beftecft,  3  bis  4  mittelgroß 
gereinigte  SRotgelbrüben,  8  bi8  15  ^ßfefferförner,  1  bouquet 
garni  (9lr.  21)  mit  V*  bis  1  Lorbeerblatt. 

S)iefe3  wirb  einem  ©ub  als  ©arnitur  beigefügt,  in  meinem 
©dnnfen,  3ungen,  ßalbsfopf,  ??üge  *c.  gefönt  werben. 

25.  &cf  (ftttittette  Sttoflarnitur.  SBei  einem  ©ub  für  gifcfye, 
ftrebfe,  $im  zc.  werben  obige  «Qngrebienjien,  mit  2lu$naf>me  ber 
Sßeterftlte,  gefdmitten  beigefügt,  weil  fte  nur  furje  3*ü  barin  gefod)t 
werben  unb  bod)  ber  ©peife  tyren  ®efd)tnacf  mitteilen  follen. 

26.  »ratettflötnitim  1  in  ©Reiben  gefdjnittene  3wiebel, 
1  bis  2  gereinigte  in  ©Reiben  gefdmittene  SRotgelbrüben, 
5  Weifen,  10  ^fefferförner,  1  ©tücfdjen  Sorbeerblatt,  eine 
braune  Sörotfrufte  unb  nad)  belieben  etwas  ^eterfitie. 

S)tefe  ©arnttur  wirb  nebft  3ett  in  bie  Stoff erolle  ober  in  boJ 
Söratbledj  gegeben,  worin  ein  SBraten  oon  1  bis  2  Kilogramm  jube* 
reitet  werben  foH.  Siebt  man  oon  biefen  Qngrebienjien  eineS  ober 
ba§  anbere  ntdjt,  fo  fann  eS  weggelaffen  werben,  ©ewiffe  S3raten 
bereitet  man  aud)  ganj  olme  biefetben  $u,  überhaupt  alle  fönnen 
o^ne  biefelben  jubereitet  werben,  aber  fte  fdjmecfen  bod)  fräftiger 
unb  würdiger,  wenn  fte  gehörig  garniert  worben  finb.  33eim  5ln^ 
richten  ber  traten  unb  bei  ber  3ubereitung  oe$  gu§  xovfo  bie  ganje 
(Garnitur  wieber  entfernt  unb  barf  nie  mit  bem  ©raten  aufgetragen 
werben.  (Sie  fann  jebod)  nad)f>er  in  einer  Suppe,  bie  aber  bann  paffiert 
werben  mufj,  gefodjt  werben,  wa3  bie  ©uppe  fetjr  fdnnacfljaft  ma^t. 

27.  %\atf«ttn  (dttr«d  Zieh  f  «ftttt»)  ^eißt  in  allen  $ier 
gegebenen  SRejepten: 

5leifä)brülK,  ober  jebe  oorfommenbe  warme  ©auce,  aus 
welker  barin  befinbltdje  $)aut  unb  ftnoctyen, 

ober  3u§,  oon  welchem  bie  Sratengarnitur  unb  abgefallene 
3leifd)teild)en  entfernt  werben  follen, 

ober  alle  Birten  ©djleimfuppen,  bei  welken  bie  Börner 
oom  ©djleim  abgefonbert  werben, 

aud)  jebe  beifje,  wenn  aud)  bicfflüffige  <£reme  zc, 
burd)  ein  ©aucenfteb  fdjtitten. 

Sleifdjbrtifje,  93raife,  Blond  de  yeau  zc.  fann  man  aud) 
burd)  ein  £ud)  paffieren. 

28.  $utd)treU>ett,  *utd)Urc\d)tn.  paffieren  fjeijit  aud) 
burdjtreiben,  burdjftreidjen,  §.93.:  ©emfife,  grüßte,  gleif$, 


•)3*»»cbcrn  follen  nic^t  geföält  werben,  roeil  3roiebet|cf)alen  ©aucen 
unb  Suppen  eine  fdjöne  ^arbe  geben. 
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gifche,  ^Butter  jc.  burd)  ein  Brettel  $aar*  ober  SRetallfieb 
treiben  mittelft  eines  ftarfen  ßöffelS  ober  eines  ^öl^emen  Schlegels. 

29.  hieben,  ^urdj  gröbere  unb  feinere  entfprechenbe  Siebe 
werben  SWehl,  geftofjeneS  Salj,  3ucfer,  93rot,  Sftanbeln  :c. 
geftebt  unb  ftnb  in  jeber  Äfiche  gleich  bem  Saucen*(Suppen*)fteb 
unentbehrlich- 

80.  i&ntUtttn  ($6ß?aiffie*ti$)  ^ei^t:  oon  fertigen  warmen 
frühen,  93ratenjuS  jc.  baS  gett  abnehmen,  n>etc^ed  ftch  nach  bem 
^affieren  in  einer  beweglichen  fehr  burd)fid)tigen  Scheibe  auf  feiner 
Oberfläche  bepnbet.  3)aS  fo  gewonnene  Jett  wirb  bei  Seite  geftellt, 
um  fpdter  bei  anberem  gleifch,  Suppen  ober  ©emüfen  wieber  oer* 
xoenbet  ju  werben. 

Sott  eine  Sauce  abgefettet  werben  fo  mufj  bieS  gefdjehen, 
roährenb  fte  auf  gelinbem  geuer  langfam  focht  ehe  man  fte  paffiert; 
benn  burch  baS  <ßaffieren  fommt  baS  gett  erft  recht  mit  bem  ftd) 
barin  befinblichen  9Jtehl  wieber  in  SBerbinbung. 

81.  matt  ober  3u$tablettett«  Xrorfette  ftltWbbttyt 
(  flrld  fd)r  straft).  10  bis  121/*  Ätlogr.  Dchfen*  unb  Äalbfletfd), 
4  alte  #ühner,  6  ÄalbSffifie,  4  alte  Rauben,  auch  $älfe  unb  aus* 
genommene  Silagen  oon  allerlei  ©eflügel,  famt  bem  obigen  gleifdje 
jugewogenen  Änodjen  werben  mit  90  ßiter  (altem  SEBaffer  aufs 
J^euer  gefegt  unb/  wenn  eS  focht  bie  ganje  Subgamitur  (9tr.  24) 
beigefügt  unb  jufammen  16  Stunben  gcfod)t.  sJlach  biefer  3eit  paffiert 
man  bie  ganje  glüffigfeit  in  grofce  Schüffein,  läfjt  fte  über  9tad)t 
barin  fielen  jum  (Malten  unb  fettet  fie  am  anbem  borgen  rein 
ab.  SDie  58rttf)e,  oon  allem  gett  befreit,  wirb  wieber  oon  neuem  aufs 
geuer  gefegt  unb  nun  auf  21/*  bis  V/t  Siter  jur  ©lace  eingefod)t. 
3ft  bie  93rühe  nahe  am  <£intod)en,  fo  mufj  fortwährenb  barin  ge* 
rührt  werben,  ba  fte  leicht  anbrennt,  wenn  fte  anfängt  biefflüffig  au 
werben.  Sie  foll  ganj  biefflüffig  fein  unb  gleich  oom  geuer  weg, 
nachbem  oorher  eine  <ßrobe  gemacht  worben,  in  fleine  runbe  93led); 
förmchen  gefüllt  werben,  worin  man  fte  einen  £ag  fielen  lägt; 
alSbann  löft  man  bie  ftd)  barin  beftnbltche,  feft  geworbene  ©lace  mit 
einem  fpitjen  SReffer  (öS.  3)iefe  nun  fertigen  ^uStabletten  werben 
auf  feine  $raf)tgitter  ober  Siebe  nebeneinanber  gelegt  unb  in  einer 
temperierten  3Bärme  8  bis  14  £age  getroefnet,  bamit  fte  beim  Sluf- 
bewahren  nicht  fchimmeln.  Sinb  fte  gut  auSgetrocfnet,  fo  fönnen  fte 
3Ronate  lang  aufbewahrt  werben,  ohne  baß  fte  an  Öefdjmacf  unb 
$raft  abnehmen,  nur  müffen  fte  fo  oiel  wie  möglich  an  einem  troefenen 
Ort  aufbewahrt  werben,  wooon  auch  bie  fiuft  nicht  ganj  abgefperrt 
werben  barf.   3n  ber  9täf)e  oe§  geheilten  DfenS  werben  fte  weich 
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unb  flüffig.  Sollten  fie  tro£  aller  Vorfid)t  fpäter  bennoa)  anlaufen, 
fo  werben  fie  b!o§  mit  faltem  SÖaffer  abgewesen  unb  mit  einem 
$ud)  abgetrocfnet.  £)iefe  ©face  ober  ^uStabletten  werben,  in  ©r= 
manglung  oon  ;3u3,  in  focbenbem  ^Baffer  ober  3leifd)brüf)e  auf- 
gelöft,  ju  fpäter  oorfommenben  (Saucen  oermenbet.  Wlan  fann  aud) 
einem  $u$,  welcher  ntd)t  fräftig  genug  tft,  baoon  beifügen,  ©letcher- 
weife  fann  aurf)  Siebig'3  5(cifd)cytraft  in  $lnwenbung  gebracht  werben. 
Vorteilhafter  geflieht  ba§  Aufbewahren  ber  ©face,  wenn  man  foldje, 
ftatt  in  jörmdjen  ju  fdjütten,  mittelft  eine§  ^rtcr)tcr§  in  reine  ^ärme 
einfüllt.  3)ie  mit  ©face  eingefüllten  3)ärme  werben  fogleuf)  mit  Vuu> 
faben  an  ihren  Öffnungen  feft  jugebunben  unb  an  einem  füllen, 
trocfenen  Ort  jum  gänjlid)en  ©rfalten  aufgehängt.  Seim  ©ebraudje 
fdjneibet  man  eine  Scheibe  ab,  legt  fo(ct)c  einige  Qtit  in  falteS  SBaffer, 
worauf  ftd)  alfobalb  ber  an  ber  ©face  feftflebenbe  3)arm  ablöft. 

31a.  (ginfad)  c  Wtt  R-Uifd)  er  traft  |tt  bereiten.  I1/*  5lgr. 
#Hnb3fnodf)en,  4  ^albsfnoben,  1  ftalbSfufj,  1  alte  $enne,  1  alte 
Saube  werben  mit  8— 10  fiiter  faltem  SBaffer  sugefetjt  unb  6  ©tunben 
langfam  geforf)t.  Übrige§  Verfahren  ftehe  im  oorhergehenben  SRejept. 

32.  m*ce  ober  %u&tabUHtn  auflöfett.  QuStabletten 
werben  in  ©tücflein  gefchnitten  unb  auf  bem  Jeuer  mit  SBaffer 
ober  5leifd)brühe  unter  beftänbigem  führen  aufgetöft,  ober  einige 
3eit  im  feigen  ^Baffer  ober  gleifcbbrübe  jugebeeft  fielen  gelaffen 
unb  aufgerührt. 

2Bitl  man  eine  Bouillon  mit  ©lace  feroieren,  fo  mufc  fie  mit 
berfelben  auf  obige  Seife  aufgefod)t  werben;  biefe§  Verfahren  ift 
auch  9ut  ^«  SiebigS  gleifcbejtraft;  biefer  oerbinbet  ftcf>  auf 
biefe  2Beife  auch  mit  ber  Vouidon  am  beften.  ©oll  eine  ©auce  mit 
QuStabletten  oerbunben  werben,  fo  werben  leitete  in  ber  gleifcbbrübe 
ober  bem  Saffer,  womit  jene  angerührt  werben  foll,  juerft  aufgelöst. 

33.  («Härteren  tyifct  •  irgenb  ein  fertiget,  falteS  ober  warme», 
gebratenes,  gebämpfteS  ober  gef Ochtel  <Stücf  gleifd)  mit  warmer, 
bicfflüffiger  ©face  mittelft  eines  <ßinfet§  anftreichen.  (Sine  3u3* 
tablette  ober  ein  ©tücf  ©face  wirb  in  ein  fleineS  *ßfänncben  ober 
£örtchenförmd)en  getban,  mit  einigen  tropfen  SBaffer  angefeuchtet, 
au  bain-marie  (sJcr.  62)  unter  beftänbigem  dltyxm  jergeben  gelaffen 
unb  ftd)  fo  beren  bebient. 

2öenn  bagegen  etwas  gtaciert  wirb  währenb  bei  VratenS,  3.  SB. 
ßalbSmilcbner,  grifanbeau,  ßalbfleifdpögel  *c,  wo  ftch  währenb 
ihrer  3ubereirung  QUf  oem  $0ben  ber  ßafferolle,  in  welcher  ba§ 
Serreff enbe  liegt,  eine  biefflüffige  ©face  fcfyon  befinbet,  fo  wirb  biefe 
in  einem  fer)r  beifjen  Ofen  mittelft  eines  Söffet  alle  paar  Sfltnuten 
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begoffen,  ober  auch  mit  einem  *ßinfel  ebenfo  fleißig  bestrichen,  bis 
baS  %Ui\d)  frf)ön  glänjenb  {)eUbraun  ausfielt. 

M.  Statettftfttd  oder  (Sffttt)»  $er  fertige  traten  wirb 
aus  ber  Bratpfanne,  &aff  erolle  ober  worin  er  fonft  zubereitet  worben, 
genommen  unb  in  einer  jugebeeften  Sd)üffel  mit  etwas  fjeifjem  gonb 
ober  gett  jur  SBärme  gebellt,  bis  ber  $vl$  ober  bie  Sauce  baju 
bereitet  ift. 

Um  p  bem  betreff enben  Braten  einen  fraftigen  $uS  ju  geroinnen, 
roirb  alles  Übrige  in  ber  Bratpfanne  jurflcfgelaffen,  roorin  ber  Braten 
gelegen,  nämlich :  #nod)en,  Bratengarnitur,  gett  unb  baS  SMftigfte, 
ber  Jonb,  ber  auf  bem  Boben  ber  Bratpfanne  unb  teilweife  auch 
an  ben  ®nod)en  feftftyt.  Söenn  ber  Braten  forgfättig  befjanbelt,  unb 
ju  rechter  &\t  SBaffer  ober  gleifd)brühe,  überhaupt  bie  sorge* 
fdjriebene  glüffigfeit  jugegoffen  roorben,  fo  foll  ber  Jonb  nicht  fchwarj, 
fonbem  bunfelbraun  glänjenb  ausfegen,  ber  bann  mit  SBaffer  auf* 
gelöft  unb  aufgerod)t  ben  $auptbeftanbteil,  ben  QuS,  ausmacht. 
Sollte  ber  gonb  jebod)  oerbrannt,  alfo  fcfjroarj  unb  glanjloS  fein, 
fo  roürbe  eS  beim  Slufgiejjen  unb  9luSfod)en  eine  bittere  glüffigfeit 
geben,  bie  man  als  unbrauchbar  roegfd)ütten  müfjte,  inbem  man  nur 
baS  ?Jett  noc^  gebrauchen  fönnte.  $n  biefem  gall  roirb  etwas  gleifch* 
ertraft  in  Söaffer  aufgelöft  unb  ein  fleineS  3flaiäena*  ober  Äartoffel* 
meblteiglein  barin  aufgefocht.  Berbrennt  ber  gonb  unb  bie  ©arnitur, 
noch  ehe  oer  Braten  fertig  ift,  fo  roirb  letzterer  h^auSgenommen, 
in  einer  anberen  Bratpfanne  mit  frifchem  gett  unb  (Garnitur  fort* 
gebraten,  roorauf  ein  neuer  gonb  fid)  entwicfelt,  jeboch  natürlich  in 
geringerem  SJlafjftabe,  welchem  bemjufolge  nachher  auch  fein  fer)r 
fräftiger  QuS  abgenommen  roerben  fann.  3»n  biefem  gall  fügt  man 
legerem  bann  aufgelöste  ©lace  ober  gleifd)erh:aft  bei. 

35.  3tt$  Q&t*ttulut).  Um  ben  3u§  (bie  Bratenfauce)  *u 
geroinnen,  roirb  bie  Bratpfanne,  au«  welcher  ber  Braten  ausgehoben, 
mit  feinem  obigen  3nc)alt,  f.  9Jr.  34,  aufs  geuer  gefegt,  inbem  fo 
oiel  SBaffer  jugegoffen  roirb,  als  «3uS  erforberlich,  unb  5  2ftinuten 
gefocht,  roährenb  man  mit  bem  Schaufelten  ben  gonb  loSfrafct. 
3ft  bieS  gefchehen,  fo  roirb  baS  ganje  in  eine  Sd)üffel  paffiert  (burcf)S 
Sieb  gefchüttet),  roo  bann  Knochen,  Bratengamitur  unb  abgefallene 
gletfchfäferchen  im  Sieb  jurücf  bleiben,  roährenb  $uS  unb  gett  ftch 
in  ber  Schüffei  befinben.  hierauf  roirb  ber  3»uS  entfettet  (f.  9k.  30), 
unb  roenn  eS  ihm  nirijt  an  Sal$  fehlt,  mit  bem  Braten  feroiert  ober 
jur  ßubereitung  ber  jum  Braten  beftimmten  Sauce  oerroenbet.  Sollte 
man  burdj  Befd)äbigung  beS  gonbS  feinen  fräftigen  3fuS  erhalten, 
fo  fann  ein  Stücfchen  ®lace,  SuStablette  ober  gteifchejtraft  mit 
bem  gewonnenen  mangelhaften  3uS  aufgefocht  roerben. 
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©ebratene  ßnodjen,  famt  ber  oollftänbigen  ©aucengarnitur, 
fönnen  nod)  %aaß  barauf  im  ©uppenl)afen  auSgefodjt  werben.  3He 
ftnodjen  felbft  fönnen  3  SJtal  au£gefod)t  roerben. 

36.  ©ratettfett*  5)a8  oom  3u3  abgenommene  5*t*  wirb 
roieber  oerroenbet  um  e8  mit  anbern  ©taten  ober  ©emüfen  beiju* 
fe^en.  ©ollte  e§  nid)t  reiben,  fo  nimmt  man  frifdje  93utter  baju. 
©ollte  man  SBratenfett  einige  Sage  baftetyen  Ijaben,  ofme  baf$  man 
e§  gleidj  gebrauten  fönnte,  fo  wirb  e3  mit  ©uppenfmfenfett  (oon 
ber  ^f(eifd)brüfye  abgenommenem  fjrett),  ©cfyroeinefett  mit  SButter  ober 
aud?  allein  auSgelaffen  (f.  ©aeffett  9h:.  40  a). 

37.  3tt$  (frfatme  ftUiltibtübe).  Äalbsfnieftücf  unb 
$alb8füjje  (halbierte),  aller  Birten  $nod)en,  $ätfe  unb  auf- 
genommene Sftägen  oon  ©eflügel,  Qaut  oon  roljem  fjleif^  brate 
man  ofyne  ©alj  in  füjjer  SButter,  ©peeffdjeiben  unb  SBratengarnitur 
1  bis  2  ©tunben  fd)ön  gelb,  am  beften  in  einem  fjeifjen  Söratofen 
(3roifd)enöfeld)en) ;  fülle  aisbann  bie  $afferoHe  ober  ben  $afen,  roortn 
ftd)  baS  gebratene  gleifd)  unb  bie  Änodjen  befinben,  mit  faltem 
SBaffer  bis  ju  2  fingerbreit  unter  bem  SRanb  auf  unb  laffe  e§  3—4 
©tunben  fefyr  langfam  fieben  unb  aroar  fo,  bafc  man  baS  $od)en 
faum  bemerft.  darauf  paffiere  man  ben  3u3  (93riU)e)  in  eine  ©Rüffel 
unb  ftcüe  tyn  fatt;  fette  Um  nad)  bem  (Srfalten  ab  unb  benüfce  Um 
jum  Slnrü^ren  oon  braunen  ©aucen  anftatt  SBratenjuS.  $er  auf 
biefe  5lrt  gewonnene  QuS  fott  feljr  flar  unb  fd)ön  braun  fein;  ift 
er  trübe,  fo  fommt  es  oon  5U  fdmellem  ßod)en  Ijer;  unb  ift  er  nid)t 
braun,  fo  fmb  bie  Shtodjen  ntdjt  genug  gebraten  roorben.  —  S)a$ 
auSgefocfyte  SJleifdj  ift  nidjt  me^r  roofjl  ju  oerroenben,  im  työdjften 
gall  fann  man  e$  nebft  anberem  gefönten  Sleifd)  Warfen. 

38.  fButtet  eln%utodnn*  9Ran  felje  barauf,  bafc  man  gute 
füge  Butter  einlauft,  meldte  oon  füfjem,  nid)t  über  8  Sage  aufammen* 
gefpartem  iHabm  gebuttert  ift. 

3u  2'/i  ftilogr.  Butter  fommt  ein  ®la8  ©ein  oberSBaffer, 
unb  wirb  beibeS  jufammen  nebft  einer  fletnen  gehalten  3wiebel  m 
einem  bequemen  Jtodjgefdn'rr  (eifemer  #afen  ober  fupferoerainnte 
ftafferolle)  auf  gelinbeS  fteuer  ober  fto^len  gefegt  unb  langfam  au& 
gelaffen.  SBenn  fie  anfängt  ju  Räumen,  fo  wirb  fte  beftänbig  mit 
bem  ©djaumlöffel  aufgewogen,  rooburd)  fte  abgefüllt  unb  fo  ba£ 
Überlaufen  oerbtnbert  mirb.  ©ollte  bieS  nid)t  genügen,  fo  mufj  fte 
©on  &\t  au  3*it  abgefteUt,  mit  bem  2luf$ieben  jebod)  fortgefahren 
roerben.  ©inb  bie  $Mäf)ungen  rorbei,  unb  fängt  fte  an  ftd)  ju  fe^en, 
fo  lägt  man  fte  fo  lange  auf  bem  geuer  fte^en,  bis  man  flar  auf 
ben  ©runb  fielet  unb  fid)  ber  gonb  (©c^ärrete)  anfängt  gelb  ju 
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färben;  in  biefcm  Slugenblicf  mujj  man  ftch  bann  recht  in  Sicht 
nehmen,  n>eit  ba  bie  Butter  mieber  in  bie  |)öhe  fteigt  unb  leicht 
jum  Überlaufen  fommt,  unb  mufj  baljer  alfobalb  abgefteUt  werben. 
9tachbem  fte  etwas  abgefüllt  ift,  wirb  fte  in  fteinerne  Töpfe  paffiert 
(burch'S  93led>fteb,  ©aucenjkb)  ober  gut  abgefchäumt  unb  forgfältig 
eingefüllt  ohne  ben  ©atj.  SBäfjrenb  bem  (Malten  mufi  öfters  barin 
gerührt  werben,  bamit  fte  ftd>  fcr)dn  glatt  fefct  (nicht  gritjlich  wirb). 
%tt  jurücfgebliebene  gonb  foll  ja  nicht  fcrjmara,  fonbem  fctjön  hell- 
braun fein  unb  !ann  mit  3  Stüter  SJUlch,  3  dtern  unb  1  ßöffel 
uoU  üttehl  gut  untereinanber  gerührt,  in  eine  mit  beliebigem  Steig, 
33.  geriebenem,  aufgelegte  nicht  ju  grofje  Tortenform  eingefüllt 
unb  gebacfen  werben,  ©ine  anbere  2trt  Shtchen  ftelje  #efenbacfwerf 
(9tr.  1454).  2BUI  man  feinen  fluchen  uon  ber  <5d>ärrete,  fo  fann 
man  |te  oetm  ytO]ten  oon  Hartonem  anwenoen. 

38a.  Gtttf  *d>m  uu*  neuere  «*t  »utte?  dnjuffebett. 

"5)ie  füge  öutter  wirb  bei  gelinber  SBärme  in  m5gticr)ft  breitem  Topf 
gefchmoljen  (nic^t  crr)ityt)  unb  l>emadj  im  gleiten  ®efäf$  in  ben  ßetter 
gefteUt.  Tag«  barauf  wirb  bie  inawifdjen  wieber  feftgeworbene  Butter 
abgenommen  unb  bie  am  33oben  beS  TopfeS  ftch  gefammelte  Söutter* 
milch  in  einen  anberen  Topf  gefdjflttet.  3)ie  Butter  wirb  nun,  famt 
einer  gefdjälten  äwtebel,  auf  fd)waä}em  geuer  fo  lange  gefocht,  bis 
fte  ttfUig  flar  ift,  maS  fehr  furje  3^it  erforbert  unb  eingefüllt.  9tun 
wirb  bie  abgeschüttete  33uttermild)  befonberS  auf  baS  geuer  gefegt 
unb  fo  lange  gelaffen,  bis  alle  SJUldj  eingefocht  unb  nur  noch  baS 
gewonnene  fjett  im  Topf  ift  unb  ebenfalls  eingefüllt.  5luf  biefe 
Seife  ift  baS  Shtttereinfteben  uiel  weniger  jeitraubenb.  Übriges 
Verfahren  wie  oben. 

39.  ®ä}t»tlneUtt  <tn\utod)en.  2>aS  befte  unb  feinfte  Sett 
ift  ber  Sdjmeerleib,  welcher  im  Innern  oeS  ©djwetneS  liegt  unb  bie 
Bieren  umgibt;  je  fetter  ein  ©djmein  ift,  befto  feiner  unb  fdjöner 
ift  biefeS  Jett.  ©ehr  empfehlenswert,  weil  ergiebig,  ift  auch  fetter 
opect.  S)aS  gett  wirb  nun  in  Heine  SBürfelcfyen  gefdmttten,  ober 
nod)  beffer  burct)  bie  $(eifc^r)acfinafcr)ine  gelaffen,  mit  SB  äff  er  ober 
s4Bei|wein  unb  einer  ganzen  gef chatten  dwiebel  auf  fchwacheS 
Breuer  gefegt  unb  langfam  eingelocht.  3u  3  ßilogr.  $ett  nehme  man 
Vt  fiiter  glüffigfeit.  ©obalb  ber  gonb  (bie  ©rieben)  ftd)  anfängt 
fchön  gelb  ju  färben,  wirb  baS  ©anje  abgefteUt,  unb  nachbem  eS 
etwas  abgefühlt  ift,  in  fteinerne  ober  blecherne  £äfen  gefüllt,  natürlich 
fel)r  behutfam,  bamit  nicht  ©atj  ober  3wiebel  baju  fommt.  @£  mu§ 
ebeSfattS  barin  gerührt  werben,  fo  lange  eS  noch  ffüffig  ift,  um  eS 
fchbn  glatt  ju  erhalten. 
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3luf  biefe  Hrt  fann  überhaupt  aUeS  gett  vom  ganjen  ©d)wetn 
eingetodjt  werben,  e§  foll  aber  fd)ön  weife  ausfegen,  wenn  e$  ge* 
ftanben  ift;  wenn  eS  grau  ober  gelblid)  ausfielt,  fo  ift  ber  geiler 
barin  ju  fucfyen,  bafj  man  eS  ju  lange  gelaffen  ober  ju  ftarfeS  geuer 
r)atte.  9ftit  ©djweinefett,  auf  biefe  3Beife  befyanbelt,  fafin  gefod^t 
unb  gebaefen  werben  wa£  einem  beliebt,  befonberS  geröftete  $ar* 
toffeln,  ©auerfraut,  $Bairifd)fraut,  aud)  Omeletten,  *ßfannfud)en  ?c. 

SBenn  ©djweinefett  etngefodjt  wirb,  baS  ju  feinen  hafteten, 
j.  33.  (Mnfeleberpafteten  bienen  foll,  wirb  ber  ©cfymeerleib  fein  ge^ 
fyaeft  (gewiegt),  in  jiemlid)  oiel  Söaffer,  weldjeS  falt  mit  bem  ge* 
^aeften  gett  unb  einigen  ganjen  ^wiebeln  aufs  geuer  gefegt  wirb, 
wäfyrenb  einer  ©tunbe  langfam  au3gefod)t.  SllSbann  paffiert  man 
baS  ©anje  (SBaffer  unb  gett)  in  eine  ©djüffel,  brüeft  baS  im  Sieb 
Surüctgebliebene  gett  leidjt  auS  unb  lägt  eS  erfalten.  9kd)  bem  <£r* 
falten  nimmt  man  bie  gettfdjeibe  00m  Saffer  weg  unb  lägt  fte,  wenn 
man  ba§  gett  nid)t  gleid)  oerwenben  miß,  in  einem  Söpfcfyen  bei  nidjt 
ju  ftarfer  £i$e  fdjmeljen  unb  ftellt  e§  jugebeeft  an  einen  füllen  Ort. 

Soll  frifdjer  (grüner)  ©pect  ju  obigem  Qrotd  eingefod)t  werben, 
fo  nimmt  man  tr)n  oon  einem  fefjr  fetten  ©cfywein,  unb  jwar  oon 
bem  $eil  wo  er  am  biefften  ift,  fdjneibet  länglicfje  Siemen  baoon 
unb  fodjt  fte  im  SZBaffer  mit  3roi*ö*lf Reiben  IV2  bis  2  ©tunben. 
Oft  er  fefyr  weid),  fo  wirb  er  (ofjne  3n>iebel)  warm  auf  ein  feines 
|)aarfieb  genommen  unb  mit  einem  fiöffel  burd)geftrid)en.  ©obalb 
ba§  gett  erfaltet  ift,  fann  e§  oerwenbet  werben. 

40.  £d)Unn\cten1ttt  clututoQtn.  ©d)öne$  weifjeS  Od)fen* 
nierenfett  wirb  burd)  bie  gleifd^acfmafdn'ne  gelaffen  ober  in  fleine 
2Bürfeld)en  gefdmitten;  ju  3  Äilogr.  9Herenfett  wirb  7«  ßitcr 
5fli(d)  gerechnet,  unb  wirb  wie  ©djweinefett  (9fr.  39)  betyanbelt. 

40a.  &ft<ffett*  HbgefdjnitteneS  gett  oon  rof>em,  ge* 
foltern  unb  gebratenem  gleifd)  aller  3lrt,  aud)  oon  ©eflügel,  ober 
3ttarf  wirb  fein  getmeft.  Abgenommenes  gett  oon  gleifcpnfye, 
©ub,  33raife,  ©aucen,  $uS  (©ratenfett)  wirb  jufammen  aufs  geuer 
gefegt  unb  langfam  eingefodjt  (auSgelaffen).  £at  man  nur  trocfeneS 
gett  jum  (Sinfod)en,  baS  fein  gefdjnitten  ober  gefyacft  worben,  fo 
mufj  etwaä  glüfftgfeit  jugegoffen  werben,  weil  fid)  fonft  ber  gonb 
färben  würbe,  elje  baS  gett  auSgefodjt  ift.  £at  man  fein  trocfeneS 
gett  jum  ©infteben,  fonbern  nur  oon  53rüf)en  abgenommenes, 
weldjeS  feinen  gonb,  fonbern  nur  ©atj  jurücfläjjt,  fo  mujj,  weil 
ber  gonb  fyier  fein  3*id)*n  bilbet,  an  welchem  man  erfennen  fann, 
wenn  eS  genug  auSgelaffen  ift,  barauf  geachtet  werben,  wenn  eS 
aufhört  ju  fod)en  unb  bie  3nnebel  anfängt  gelb  ju  braten,  bie  man 
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oon  Anfang  beigefefct  fyat.  ©obalb  biet  erreicht  ift,  fann  et  abge* 
fü)üttet  werben.  S)iet  Sett  wirb  in  größeren  Äücfjen,  mit  eingefügter 
Butter  oermifcht,  jum  93acfen  für  allerlei  ©chmaljgebacfenet  ge- 
nommen, ferner  $u  gleichem  3n>ecf  werben  oben  angeführte  einge* 
föchte  SButter  unb  Schweinefett  oerwenbet  unb  fd)lief$lich  fann  auch 
ju  gleichen  leiten  eingelochte  Butter,  Schweinefett  unb  Ocfjfennieren- 
fett  in  Slnwenbung  gebracht  werben.  SEBerben  bem  33acffett  bei  jebem 
©ebraud)  2  ßöffel  Dlioenöl  beigefügt,  fo  wirb  bat  ju  SBacfenbe 
röfcher  unb  wirb  weniger  ^ett  oerbraucht.  3n  f ü ß e r  SButter  fann 
nic^t  gebaefen  werben.  Sluch  barf  bat  93actfert  nid)t  f Räumen,  wat 
fonft  ein  3eid)en  wäre,  bafj  bat  gett  nicht  gehörig  einge(od)t  fei. 

40b.  »arffdt  jtt  triftigem  Sttehrmalt  gebrauchtet  ©aeffett 
erhält  eine  bunfle,  unanfehnliche  garbe  unb  fann  fleh  biefelbe  leicht 
bem  ju  SBacfenben  mitteilen.  (St  ift  baher  gut  folget  gett  $u  reinigen, 
wa§  mit  leichter  3Jhlr)e  geflieht.  S)at  gett  wirb  mit  gleichoiel 
fochenbem  SEBaffer  auf  ganj  fdjwachet  geuer  gefegt  unb  V*  Stunbe 
fodjen  gelaffen,  in  eine  breite  Schüffei  angerichtet  unb  $um  (Srfalten 
geftellt.  3ft  bie  gettfeheibe  erftarrt,  fo  wirb  fte  abgehoben,  an  ihrer 
untern  glädje,  wo  ficf>  bie  Unretnigfett  angehängt  hot,  gut  gefäubert, 
bat  ftch  gefammelte  SBaffer  weggefchüttet  unb  bat  gett  bei  gelinber 
3Bärme  aufammengefchmoljen. 

41.  Ottte*  Mttige*  £*<ftfett  wirb  auf  folgenbe  SBeife  ge* 
wonnen:  1  Slgr.  eingetochte  Butter,  1  $gr.  eingefottenet  Schweine* 
fett,  1  ßilogr.  autgelaffenet  Ochfennierenfett  werben  jufammen  auf 
bem  geuer  erhi&t  unb  wenn  ftd)  bie  Sftaffe  gut  oermengt  r)at,  in 
einen  Stopf  gefüllt.  liefet  gett  ift  fcr)r  öfonomifch  unb  fann  fehr 
gut  pm  ftodjen  unb  SBacfen  oerwenbet  werben. 

42.  Watinicttn  heijjt :  gleifcf),  ©eflügel  ober  gifche  mit 
einer  gewfirjreichen,  fochenben*)  2Rarinabe  begießen  unb  einige 
Stunben  bit  mehrere  £age,  je  nach  Sßorfchrift,  barin  liegen  laffen. 

43.  SRarittabe  %u  ©aef  fachen.  $at  jugefchnittene  gleifch, 
weichet  nachher  in  53acfteig  ober  *ßanure  gewenbet  unb  gebaefen 
werben  foll,  wirb  mit  hallten  unb  in  Scheiben  gefchnittenen 
3miebeln,  gewafchener  Sßeterfilie,  Salj,  $f  eff  erf  örnern, 
helfen  unb  Sorbeerblatt  beftreut,  mit  etwat  fochenbem*) 
<£ffig  begoffen,  orbentlich  jugebeeft,  bamit  bem  gtetfd)  ober  gifd) 
biefer  würjige  ©efcfjmacf  mitgeteilt  wirb  unb  »/•  1  Stunbe  fielen 
gelaffen;  boch  mu§  allet  oon  Seit  ju  3eit  ein  wenig  untereinanber 
gerüttelt  ober  bat  gleifch  einige  9M  barin  umgefehrt  werben. 

*)  SBirb  ober  gifdje  in  falte  SWarinabe  gelegt,  fo  roirb  ba§- 

felbe  autgelaugt,  b.     fetner  £auptnäf)rfraft,  nämltd&  be3  ©iroeiM  beraubt 
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44*  SWarttta&e  |U  9if4ett.  Stttt  gefcfjnittener  ©ubgarnitur 
(sJtr.  25)  auf  gefönter,  guter,  meiner  SBeinefftg  wirb  burd)3  Saucen* 
fieb  hei&*)  über  eingerichtete  gifdje  gefettet.  Siebt  man  biefe 
weniger  ftarf,  fo  wirb  bem  (£ffig  2Bein  beigemifcht. 

45.  SRatittafce  (8tige)  %u  £)d)fett$,  Sdiaffletfd)  tut* 
2ÖIU>bret.  £alb  ßffig,  halb  2Bein,  ober  1  2>ritteil  (Sffig,  1  ^)ritt- 
teil  SBein  unb  1  J)ritteil  2Baffer,  jerfchnittene,  fräftig  gewürzte 
©ubgarnitur  (sJtr.  25),  welcher  ju  2  Öiter  10  SÖßachholberbeeren 
jugelegt  werben. 

Obige  9ftarinabe  wirb  foa^enb*)  über  ba§  Sleifd)  gegoffen;  ba§* 
felbc  foll  1 — 3  Jage  barin  liegen  unb  nrirb  währenb  ber  &it  öftere 
gewenbet.  Oft  wirb  ba§  Sleifd)  (welche^  juoor  immer  geflopft  werben 
muß)  nur  mit  Eorfjenbem*)  meinem  2Sein,  worin  e§  einen  ober  mehrere 
Jage  gelaffen  wirb,  beg offen. 

46.  ÜÄartttafce  ju  ®<t)tvc\neficiW,  t>aä  Qcxäudiett 
Wethen  Soli.  SJlajoran,  «afi(ifa,  (Salbeiblätter,  2ox* 
beerblätter,  Sacfyljolberbeeren,  ©emürjnelfen,  Pfeffer« 
f  örner  werben  in  einem  gut  ju  oerfd)liej$enben  ®la§  ober  Jopf  mit 
2  glafcfjen  weitem  SQBein  übergoffen,  8  Jage  an  bie  ©onne  ober  in  ein 
gehegtes  Limmer  neben  bem  Ofen  gefteHt.  hierauf  wirb  berfelbe  auf* 
gefönt  unb  Ijeifc*)  über  baJ  eingerichtete  unb  eingefallene  Sletfch  ge* 
fluttet  unb  8  Jage  baran  ftel)en  gelaffen,  au§  welker  Sflarinabe 
ober  53eije  ba§  gleifd)  fobann  nertropft,  mit  ßnoblaud)  eingerieben 
in  ben  Sftaud)  gelängt  wirb.  Knoblauch  erhält  ba§  iSUtfd)  faftig. 

47.  ^uttflenfufc.  2Beif$er  Sein  unb  ^Baffer  ju  gleichen 
Jeilen;  ganje  Subgarnitur  (9er.  24).  $n  biefem  fochenben**)  ©ub 
jugefe^te  frifc^e  (grüne)  gefallene  (gebeijte)  unb  geräucherte  3un9*n 
werben  fefjr  fräftig  unb  wenn  man  biefelben  in  ihrer  93raife  (93rühe, 
worin  fte  gefönt  worben)  liegen  läfjt,  bi3  beibe3  jufammen  falt  ift^ 
bleiben  fie  faftig. 

48.  @d)ittftttfu*.  SStafcer  ©ein  unb  SBaffer  au  gleiten 
Jeilen;  ganje  ©ubgarnitur  (91r.  24),  3öad)holberbeeren, 
1  93üfd)eld)en  Oehmb  (£eu).  <£er  ©chinfen  wirb  wegen  be$  Sttauch* 
gefchmacfS  mit  fiebenbem  SBaffer  abgewafd)en,  in  obigem  fod)enbem**) 
©ub  aufgeftellt  unb  langfam  barin  weichgekocht. 

49.  täteböt  unr>  #ifd)fut>-  1  ©lag  (Sffig,  1  fiiter  Söaffer 
(ftatt  (Saffig  unb  SBaffer  auch  meiner  2Bein),  eine  rechte  #anb  t>oll 
©alj  unb  gefdmittene  ©ubgarnitur  (9k.  25). 

*)  Sföirb  frleifdj  ober  frifdje  in  falte  aflartnabe  gelegt,  fo  wirb  baSfelbe 
ausgelaugt,  b.  1>.  feiner  §auytnäf)rfraft,  nämlicfc  beS  ©iroetM  beraubt- 

**)  ©erben  ftleifd)  ober  3ungen  in  f  altem  ffiaffer  aufgefteUt,  fo  nrirb 
ba3  »efte,  ba3  <£uoei&  fjerauSgejogen. 
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ßrebfe  unb  Jifche  werben  in  ben  fochenben**)  ©ub  gegeben 
unb  je  nach  35orfd>rift  gefocht,  gifdje  unb  ßrebfe  erforbem  2  bis 

3  ÜHal  fo  oiel  ©alj  als  irgenb  eine  2lrt  gleifdj,  ÜKeerfif^c  nicht 
aufgenommen. 

50.  RalbSfotffttt«  100  ©r.  üttehl  wirb  mit  einer  gtaf^e 
2Bem  ju  einem  bünnen  Belgiern  angerührt,  hierauf  mit  einer  jmeiten 
ftlafche   fortgefahren,  unb  baS  $eiglein  burdjS  ©aucenfteb  in 

4  3M  fo  Diel  fodjenbeS  SGBaff  er  gegoffen  unb  unter  beftänbigem 
Wirren  auf  gefönt,  ©obann  wirb  biefer  ©ub  fräftig  mit  ganjer 
©ubgamitur  (9hr.  24)  ©alj  unb  bem  ©oft  oon  2  bis  3  <£t* 
tronen  gewürzt  unb  gebrühter,  mit  ©itronenfaft  eingeriebener  flalbS* 
fopf  ober  güfce  barin  meid)  gefocht.  9Rehl  unb  <£itronenfaft  machen 
fd)ön  weif*.  9Rit  ber  auf  biefe  SBeifc  erhaltenen  ßalbsfopfbrühe 
fönnen  bie  »erfdn'ebenen  ©aucen,  meiere  man  ju  ftalbsfopf  ober 
^üfjen  feroiert,  anftatt  mit  gleifchbrühe,  angerührt  werben;  ebenfo 
auch  Espagnole,  Allemande,  Bechamelle  zc,  wie  überhaupt  jebe 
©auce,  meiere  Söein  enthalten  barf. 

stimmt  man  ftatt  obigen  100  ©r.  9Wehl  250  ©r.  feingefjacfteS 
9lierenfett,  fo  fann  man  bie  ©rüf>e  auch  au  ©aßerte  läutern,  ©ietye 
©chwetnSgallerte  9fr.  605. 

^Billigere  %xt  (Sin  3)ritteil  CSffig,  ein  $>rittetl  SBetn,  ein 
3>ritteil  SBaffer  unb  ©ubgamitur  9fr.  24  ober:  ©aljwaffer  mit 
©ubgamitur  9fr.  24  unb  ©ewürjen. 

51.  j&Iandiiereti  fjei&t:  grüne  ©emüfe  in  ftebenbem  ^Baffer 
jufefcen,  weich  fochen  unb  nachher  mit  faltem  SBaffer  abfpülen. 

52*  Blond  de  Teaa  ift  eine  weibliche  gallertartige  93rüf)e, 
in  welcher  &alb*gletfch,  *#opf  ober  *3üf?e  gefocht  werben  unb 
wirb  entweber  geläutert  ju  ©allerte  oerwenbet,  ober  in  ihrem  natür= 
liehen  3"ftanbe  auch  5U  griffen  traten  gebraucht,  welche  glaciert 
unb  mit  einem  bicfflüffigen  ÖuS  feroiert  werben.  9lad)  belieben 
bratet  man  bie  Jleifchteile  oorher  gelb. 

SWan  würbe  j.  SB.,  um  jur  3ubereitung  eines  JJrricanbeau  Blond 
de  veau  ju  erhalten,  letzteren  auf  folgenbe  SÖBeife  jubereiten:  SJlan 
löfe  oon  einem  ganzen  ÄalbSoberftücf  bie  Knochen  auS,  fchneibe  alle 
.jpaut  famt  bem  $ett  nebft  ben  baran  h^ngenben  JJteifdjftücten,  bie 
nicht  jum  gricanbeau  gehören,  baoon,  beine  1  bis  2  ßatbSfüfje  aus 
unb  fefec  obiges  nebft  gufj  unb  fämtlichen  jerfleinerten  Änocben  mit 
12  fitter  faltem  SBaffer  aufs  geuer,  füge,  wenn  eS  focht,  ©aucen* 

**)  ©erben  Srleifd)  ober  3un8e"  in  Altern  Staffier  aufgeteilt,  fo  wirb 
ba§  iöefte,  baS  (Simeiß,  fperauSgejogen. 
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garnitur  (9b.  23)  bei  unb  (äffe  e§  ofme  ©otj  2  bis  3  Stunben 
jugebeeft  langfam  focfyen.  5llsbann  paffiere  man  nad)  (9lr.  27)  ben 
auf  biefc  2öeife  erhaltenen  Blond  de  veau  OBrfifje),  entfette  unb 
gebrauche  ir)n  fogleid),  ober  fteHe  if)n  bis  jum  ©ebraud)  falt  unb 
entfette  ifyn  erft,  cr)c  man  ifm  braucht.  $)a§  abgenommene  S*ett  (äffe 
man  mit  einem  anberen  beliebigen  Jett  au3,  ober  benütje  e3  ju 
irgenb  einem  traten.  2)e§  Blond  de  veau  bebiene  man  fid)  jur 
Zubereitung  be§  augefdjmttenen  unb  gefpieften  gricanbeau.  Blond 
de  veau  fann  natürlich  aud)  in  flehten  ^Quantitäten  jubereitet  werben. 

53.  »elfte  $raife.  Um  Äalbffetfö,  93rie§dp  (2flild)li),  ©e^ 
pgel,  meiere  ju  meinen  grifaffee§  ober  $u  roeifjen  ober  kreb§= 
ragout§  beftimmt  fmb,  roeifj  ju  f  ocfyen,  bebiene  man  fid)  einer  fräftigen, 
fdjroad)  gefafyenen  f^l cifcf}brüt>er  in  roeldjer  ftet)  etroaS  fuge 
53utter  unb  ganje  Sub  garnitur  Dir.  24  nebft  ©itronenfaft 
befinben,  fet>e  ba§  Qbantf  auf§  geuer,  bringe  e§  jum  Sieben,  lege  ba3 
gleifd)  ober  ©ef  lüget  (in  Specfbarben  eingeroicfelt)  hinein  unb  (äffe 
e3  jugebeeft  barin  roeid)fod)en.  Sftan  t()ut  gut,  (Geflügel  uor  bem 
S!od)en  in  Specfbarben  ((Scheiben)  einzuroicfeln.  3ft  ba§  gleifcf)  ober 
©eflügel  meid),  fo  lege  man  e§  in  eine  Sdjüffel,  paffiere  bie  SBrüfje, 
entfette  fte  unb  gtefje  ba§  abgenommene  gett  über  ba§  roeid>gefod)te 
gleifd)  unb  ftelle  baSfefbe  jugebeeft  5ur  Söärme,  bi§  man  bie  ba$u 
gehörige  Sauce  zubereitet  f)at,  unb  jum  2lnrüf)ren  berfelben  bann 
bie  entfettete  flare,  fefjr  fräftige  $8raife  oerroenbet.  —  $a$  abge* 
ttommene  gett  wirb  roie  Söratenfett  91r.  36  oerroenbet. 

54.  »raune  »ratfe  ( *?etttritf)e).  Um  ©eflügel,  £alb= 
ober  ^ammelfleifd)  &u  braifteren,  belegt  man  ben  33oben  einer  gut 
5u  oerfdjlieftenben  $aff erolle  mit  Specffdjeiben  unb  Sdjroarten 
(oon  geräudjertem  Specf),  legt  einige  Stüde  füge  Butter  ober 
s-8ratenfett  Dtr.  36  barauf,  fügt  ^ratengarnitur  9tr.  26  bei  unb 
legt  ba§  breffierte  ©ef  lügel  ober  ben  jugefcfynittenen  ober  gerollten 
traten  barauf,  roeldje  mit  Salj  beftreut  unb  gut  jugeberft  in 
ifjrem  eigenen  Saft  roeid)  unb  auf  allen  Seiten  gelb  gebraten 
roerben.  (£in  guter  Seil  Blond  de  veau  ober  SBaffer  barf  bem 
gleifd)  erft  bann  jugegoffen  roerben,  roenn  e§  gelb,  aber  nod)  nid)t 
roeid)  tft.  sJbcfy  ju  bemerfen  ift,  bafj  biefe  Söraife  fe^r  oiel  fjett 
enthalten  mufc,  roeldjeS  aber  nad)f)er  bei  ber  ^uSjubereitung  roieber 
abgenommen  roirb  unb  roie  Söratenfett  (Dir.  36)  benüfct  roerben  fann. 

2luf  biefe  SBeife  roirb  alles  3af)me  unb  roilbe  Geflügel,  ba§ 
man  ju  hafteten  mit  brauner  Sauce  oerroenben  roitl,  beljanbelt. 
(Ebenfalls  fann  alte3  ©eflügel  (roelfcfyer  $afyn,  ©an§,  Sauben  :c.) 
ftatt  gebraten  ober  gefodjt,  einige  Stunbcn  braiftert  roerben,  e§  ift 
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natürlich  nicht  fo  fein  rote  junget  aber  bod)  wirb  e$  baburd)  am 
fajmacf^afteften. 

55.  ftaxamcUt  ift  verbrannter,  ffüffiger  3ucfer,  ber  jum 
Serben  oon  ju  ^ed  aufgefallenen  3u§  ober  braunen  ©aucen  ange* 
wenbet  wirb.  @r  lägt  burdjauS  feinen  ©efd)macf  jurüef,  ba  nur 
wenige  tropfen  baoon  jum  gärben  genügen.  @r  wirb  aud)  ftatt 
<£id)orie  sunt  gärben  be§  ftaffeeS  gebraucht.  3u&***itung  be§ 
ftaramelle:  Um  folgen  ju  gewinnen,  nehme  man  60  ©r.  ober 
mehr  geftogenen  3"****/  fä*  troefen  in  einer  f leinen  9flefftng= 
Pfanne  aufs  geuer  unb  röfte  ihn  fo  lange  bis  er  ganj  fdjwars  ""o 
oerbrannt  ift  unb  ein  weiglicher,  unangenehmer  SKaud)  auffteigt. 
SllSbann  fd)ütte  man  fiitcr  Söaffer  baju,  laffe  eS  fehr  langfam 
§ur  £älfte  einfachen,  pafftere  bie  erhaltene  glüffigfeit,  fülle  fie  in 
ein  gläfdjdien  unb  oerforfe  fte.  $)iefe  Äaramefle  hält  längere  Qtit 
unb  follte  ftd)  in  jeber  #üd)e  immer  oorrätig  befinben. 

56.  Butter  fcfyattmiß  tüfyttn.  ©üge  Butter  wirb  in  ber 
©äjüffel,  in  welcher  nachher  bie  gewünfdjte  9Raffe  bereitet  wirb,  auf 
ber  warmen  £erbplatte  ober  au  bain-marie  (im  warmen  SBaffer) 
weig  gerührt  unb  bann  an  einem  füllen  Ort  weiter  gerührt,  bi§  fte 
red|t  flaumig  ift.  3flan  gebe  Hd)t,  bag  man  fte  anfangs  in  fefjr 
gelinber  Sßßärme  fo  rafd)  als  möglich  weig  befommt,  5U  welchem 
3wecf  man  fie  juoor  in  ©tücfchen  fdmeibet.  Qm  ©ommer,  wo  bie 
Butter  fdwn  an  ftd)  f elber  weich  ift,  t>at  man  ntdjt  nötig  fte  oorerft 
in  bie  SEBärme  ju  bringen. 

57*  Anbrennen  fcer  Spellen,  brennt  eine  Speife 
an,  fo  wirb  biefelbe  fdmell  unb  ohne  umjurühren  in  einen  anbem 
ßodjtopf  gegeben  unb  fertig  gefönt.  2luf  biefe  2Beife  fann  oft  einer 
©peife  nod)  geholfen  werben. 

58.  Boux  blaue  (frrife  fletdfteteS  äffef)l)  fann  mit 
meiger  95raife  9fr.  53,  gleifdjbrühe  ober  gifdjfub,  je  nad)bem  eS  $u 
einer  (Sauce  gebraust  werben  foll,  angerührt  werben. 

Vt  äUogr.  füge  Butter  lägt  man  ^ergehen,  rührt  l/2  ßtlogr. 
fein  geftebteS  3tt  e  1)1  baju  unb  röftet  eS  auf  fet)r  gelinbem  geuer, 
womöglich  nur  auf  ber  tyifyn  platte  beS  #erbeS  ober  auf  fdjmadjem 
Seuer  unb  rührt  barin  ohne  einen  Slugenblicf  baoon  au  gehen,  <5o* 
balb  man  bemerft,  bag  eS  anfangen  will  ftd)  su  färben,  fo  fduxtte 
man  eS  in  eine  ©djüffel  ober  $oof,  ftelle  eS  bis  jum  ©ebraud)  an 
einen  füllen  Ort,  unb  bebiene  fidj  beSfelben  jur  Zubereitung  oon 
jeber  5lrt  füger  93utterfauce.  SKan  fann  biefen  Roux  jebod)  nur  auf 
acht  $age  im  SBorauS  jubereiten.  9tad)  bem  ©rfalten  binbet  man 
ihn  mit  Rapier  ju. 
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59.  Hon v  blond  (gel*  aevdftete*  a»eftl)  f ann  mit  3u§ 

unb  gleifd)brüf)e  braunen  Saucen  angerührt  werben,  $ieju  neunte 
man  9flef)l  unb  Butter  rote  oben.  $ie  füge  SButter  laffe  man 
jergefjen,  rüfyre  ba§  geftebte  9Jtef)l  baju  unb  röfte  e3  langfam  f)eü= 
braun  barin,  richte  e3  in  eine  Sdjüffel  ober  £opf  an,  ftelle  e§,  mit 
Rapier  jugebunben,  bi§  jum  ©ebraud)  an  einen  rufylen  Ort  unb 
bebiene  fid)  beSfelben  jur  3uberettung  oon  Espagnole  ober  einer 
anbem  fjeübraunen  (Sauce.  Sftan  fann  btefeS  3ftef)l  im  SBinter  14 
£age,  im  Sommer  jeboef)  nur  8  Sage  galten,  ©eröfteteä  SJle^l  in 
SBereitfdjaft  ju  galten  ift  eine  3eiterfparni§,  ba  ba§  Höften  be§* 
felben  oft  au  oiel  3*ü  raubt,  roenn  man  ein  grofjeS  ©ffen  ju  rüften 
oor  fmt. 

60.  Bonx  brau  (fcttnftlfrrautt  gerdfttte*  Wehl)  roirb 
*u  bunfelbraunen  Saucen,  mit  $\x§  unb  ^leifc^brü^c  angerührt 
oerroenbet. 

l/i  ftilogr.  füge  Butter,  «/«  ^ilo9r-  SReK  15  ©r.  gefto&ener 
Qucfer.  3ttan  laffe  bie  Butter  auf  bem  %nm  fdjmeljen,  röfte  ba£ 
9Jlef)l  famt  bem  3ucfer  barin  ganj  bunfelbraun  (ba£  geuer  barf 
jebod)  nid)t  ftarf  fein),  fdjütte  es  in  einen  £opf  ober  ©Rüffel  unb 
bewahre  es  nad)  ber  2lbfüf)(ung,  mit  Rapier  jugebunben,  an  einem 
füllen  Ort  auf.  ©3  lägt  fiel)  biefeS  14  $age  fefjr  gut,  roie  ganj 
frtfd)  erhalten,  unb  fo  man  braune  Saucen  ju  boeuf  ä  la  mode, 
£afen*,  SRc^pfcffcr  k.  ju  machen  fjat,  neunte  man  baoon  fo  oiel  al& 
ju  einer  größeren  ober  Heineren  Sauce  erforberlid)  ift. 

61.  Söarmftetlctt  an  bain-marie.  3Bil£  man  oer^ütenr 
bag  eine  jur  Söärme  geftellte  Sauce,  SJlild),  Kaffee  ober  irgenb  etroaS 
anbereS  eine  #aut  ober  einen  2öärmegefd)macf  befommt,  ober  (roenn 
©ter  ftd)  barin  befinben)  folcfye  gerinnt,  fo  ftelle  man  ba§  betreff enbe 
jugebeeft  inl  fyeifje  SEBaffer.  Stuf  braune  Sauce  gtefct  man  babet 
etroa  einen  ©jjlöffel  ooll  $u3,  auf  roeijje  unb  gelbe  etroa§ 
gleifd)brtif)e. 

62.  Äotfien  au  bain-marie.  Unter  Hodjen  au  bain-marie 
oerftefyt  man  ba§  ßodjen  oon  irgenb  etroa§  in  fjeifcem  Saffer  in 
beliebigen  ©efäfjen  (in  fjemtetifd)  oerfdjloffenen  93lea)büd)fen,  in  gut 
augepfropften  glafcfyen  ober  in  mit  ©laSbecfeln  unb  ©ummifdjetben 
luftbidjt  oerfdjloffenen  ©mmadjgläfern),  beren  ^ntyalt,  je  nac^  feiner 
S8efcf)affcnr)eit  filrjere  ober  längere  ßoefoeit  erforbert. 

@§  gibt  aud)  Saucen,  meiere  nid)t  auf  bireftem  fteuer  gefönt 
roerben  bürfen  unb  alfo  aud)  ba§  $od)en  au  bain-marie  erf  orbern . 
#ieau  laffe  man  in  einem  jiemlid)  großen  #afen  ober  Pfanne 
Gaffer  fteben,  ftelle  e£  ab,  fjalte  ein  flemereS  *ßfännlein  ober 
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emaillierten  9fltId)topf,  in  welchem  fict»  bie  ju  focfyenbe  (Bauet  b*= 
finbet,  hinein  unb  fodje  biefe  fo  im  feigen  Soff  er  (je  nad)  ifjrer 
Sorfdjrtft)  ftatt  auf  bem  geuer,  fertig. 

9ftan  focfyt  aud)  *ßubbingS  au  bain-raarie.  3)iefe  ftelle  man  in 
ifjren  oerfd)loffenen  formen  bis  jur  falben  «fwfje  in  fd)mac^  fodjenbeS 
unb  in  beftänbigem  $od)en  erhaltenes  Sßaffer  bis  fte  fertig  ftnb. 
5öon  Qtxt  ju  $eit  mufj  baS  eingefodjte  SBaffer  burd)  frifdjeS  3u* 
gießen  oon  fjeifjem  SBaffer  erfetjt  werben.  Keffer  ift  eS,  roenn  bte 
^ubbingS  in  einer  $od)platte,  in  welcher  baS  SBaffer  fo  f>od)  ift 
als  bie  Sftaffe  in  ber  *ßubbingform,  ungebeeft  im  fjeifjen  ©rat= 
ofen  au  bain-marie  gefodjt  werben. 

2Bill  man  ©emüfe  ober  grüdjte  in  ©läfern  ober  glafdjen  au 
bain-marie  fodjen,  fo  lege  man  auf  ben  ©oben  einer  breiten  $affe* 
rotte,  eines  Steffels  ober  #afenS  eine  gute  Sage  #eu,  ©trolj  ober 
tüd>entüd)er.  $)ie  glafcfyen  ober  ®läfer  werben  bann  einzeln  mit 
f)eu,  ©trof)  ober  Tüddern  umwicfelt  unb  nebeneinanber  auf  ben 
gefütterten  ©oben  geftellt;  hierauf  gtefjt  man  falteS  ^Baffer  baju, 
bafj  bie  ©efäfce  bis  ju  ifjrer  falben  £öl)e  barin  ftefyen,  ftellt  baS 
®anje  aufs  jeuer  unb  beobachtet  bie  ft'odjjeit  eines  jeben  HrtifelS 
nad)  feiner  ©orfdjrift.  9lad)  ©erlauf  ber  oorgefdjriebenen  Qtxt  ftcllc 
man  bie  ßafferolle  ober  ben  ßafen  mit  feinem  ganjen  Onfyaft  wieber 
ab,  ober  neunte  baS  ftd)  barunter  befmblidje  Jeuer  f)inweg  unb  taffe 
alles  jufammen  unberührt  miteinanber  erf  alten.  SEBenn  man  (Släfer 
unb  gtafcfyen  foglcid)  hein  barauS  nähme,  fo  mürbe  bie  5lbfüf)lung 
beS  ©lafeS  ju  rafd)  erfolgen  unb  ber  ©oben  beSfelben  müfcte  bei 
ber  ftarfen  ©erfdjiebentjeit  ber  Temperatur  ber  äußeren  fiuft  unb 
beS  fodjenben  3nf)altS  abfpringen,  wobei  ber  3nf)aU  oertoren  ginge. 

Senn  man  etwas  in  fjermetifdj  oerfdjloffenen  ©lecpüdrfen  fod)t, 
fo  ift  bie  Fütterung  beS  ©obenS  unb  bie  ©inmieflung  ber  ©üdjfen 
nidjt  nötig;  bagegen  mujj  barauf  geartet  werben,  bafj  fte  mirflid) 
luftbid)t  oerfdjloffen  fmb  (waS  burd)  ben  giafdjner  [©pengier]  ge* 
fdjiefyt,  weil  fonft  2Baffer  einbringt  unb  baburd)  ber  .gnfmlt  un* 
braua^bar  wirb.  3)ocfy  gibt  eS  in  neuerer  $t\t  aud)  ©led)büa)fen 
mit  ©uttaperdjaoerfdjluf},  bie  luftbidjt  fdjliefcen  unb  bie  —  ba  man 
feinen  glafdjner  ba$u  braucht  —  bequemer  ftnb).  ($ut  oerfdjloffene 
©üdjfen  fdjwimmen  im  2Baffer,  wäljrenb  fd)led)t  gefdjloffene  balb 
finfen.  Sttan  läßt  bie  ©üd)fen  famt  Qnfjalt  auf  biefelbe  SQBeife 
wie  bie  (SHäfer  erfalten. 

63.  VplnatQtün.  9Ran  neunte  2  ßanbooll  frifc^e  ©pinat= 
Blätter,  erlefe  fte  unb  jielje  fte  burd)  einige  falte  ©äff er,  brüefe 
fte  gut  auS  unb  ftofje  fte  im  9Rörfer  ju  einem  ©rei,  nefmte  ben= 
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felben  auf  ein  Sud)  unb  preffe  ben  ©aft  baoon  gut  auS.  ©pmatgrün 
wirb  sum  gärben  oon  ßräuterpuloer  unb  ^JüreeS  jc.  gebraust. 

64.  <3d>nittlau<f)  st*  ttoef  nett.  9Wan  nefjme  frönen  grünen 
©djntttlaud)  ober  aud)  feine  3roiebelröl}rd)en,  reinige  fte  unb 
fdimetbe  fie  fefyr  fein  in  flehte  SRmglein,  ftreue  fie  alSbann  in  bttnner 
Sage  auf  Rapier  unb  laffe  fie  an  einem  warmen  Ort  (nidjt  an 
ber  (Sonne)  troefnen.  ®ut  getroefnet  wirb  er  aufbewahrt  wie  ^ee. 
93ci  ©uppen  oerwenbet  wirb  er  2  SWmuten  barin  aufgefodjt. 

65.  m*  »ot  f<f>ndkm  <&d)mtl%en  %u  bc\vat>ten.  9Han 
neunte  ein  ober  mehrere  «Stüde  <£i§  oon  beliebigem  ©ewidjt,  lege 
fie  in  einen  ftübel,  fefce  benfelben  in  eine  Stifte,  in  welcher  ftd) 
eine  fiage  ©ägefpäne  befmbet,  unb  umgebe  ifm  ringsum  mit  fotogen, 
bafj  er  oottftänbig  in  ©ägefpänen  ftefjt,  beefe  ba§  ©anje  mit  einigen 
£üd>ern  unb  ©trof)  p,  bamit  hn  ©ommer  bie  warme  Suft  nid)t 
jufommen  fann.  ©ut  ift  aud),  wenn  baS  C£iS  nidjt  im  SBaffer  liegt, 
weldjeS  baoon  abfdjmiljt. 

66.  GtbtauQ  *e*  Gife**  1.  Um  eine  ©Rüffel  in  <£i§  ju 
fteüen  unb  etwas  barin  falt  5U  rühren,  gebe  man  baS  (SiS  in  ein 
grobe«  $udj,  sßaeftua)  ober  bergl.,  jerftopfe  eS  fein  unb  ftelle  bie 
©djüffet  fo  barauf,  baft  fie  bis  ju  iljrer  falben  ober  ganjen  #öf>e 
mit  (£tS  umgeben  ift.  Sftan  fann  bem  (SiS  aud)  ©alj  beifügen, 
woburdj  bie  Äälte  beS  erfteren  bebeutenb  err)ör)t  wirb. 

2.  ©oU  irgenb  eine  ©peife  barin  ganj  erfalten,  3.  93.  ßreme, 
blanc-raanger,  ©alterte  :c,  fo  madje  man  eS  ebenfo  unb  grabe  bie 
formen  ober  ©Rüffeln  bis  jum  SKanb  Innern. 

3.  ©ott  eS  &ur  (Srfrifdmng  ber  ©etränfe  (SBaffer,  SBein  k.) 
gebraust  werben,  fo  wirb  eS  juerft  gewafdjen  unb  wie  «Bucfer  in 
fleine  ©tücfe  serfdjlagen,  unb  bann  in  einer  mit  einem  ftlbernen 
Söffet  oerfe^enen  ftriftattoafe  aufgeftettt. 

4.  ©ott  rofjeS  Sletfri),  3ifdje,  ©eflfigel  ?c.  barauf  gelegt  werben, 
um  biefetben  frifd)  ju  erhalten,  fo  wirb  baS  6iS  juoor  in  eine  ©er* 
oiette  geroicfelt. 

67.  Tomate*  Watat>ie&*  *Ut  Steteityftl)  eins»» 
madjetu  Widjt  ju  reife  Tomaten  werben  mit  einem  faubern  £ud)e 
gut  abgerieben,  in  einen  ©teintopf  gelegt,  mit  einer  gefönten  unb 
wieber  erfatteten  ©aljlafe,  bie  ftarf  genug  ift  ein  <5i  ju  tragen, 
übergoffen  (f^teju  wirb  auf  1  fiiter  SBaffer  2  ftarf e  #änbe  ooU  ©al$ 
geredmet),  mit  einem  befdjwerten  $>ecfet  jugebeeft  ober  mit  Pergament* 
papier  überbunben  unb  an  troefenem,  füttern  Orte  aufbewahrt.  @S 
fotl  öfter«  barnad)  gefef)en  werben,  ob  fldf>  niety  etwa  ©Gimmel 
bilbe.  —  5ßor  bem  ©ebraud)  werben  bie  grüßte  gut  gewäffert. 
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68.  &om*US  timumad)tn,  anhext  totL  (Conserva  di 

Pomi  d'oro.)  $ie  Pomi  d'oro  (welche  befonberS  in  Italien  in  ber 
maimigfachften  SBeife  jur  Bereitung  oon  ©peifen  oerwenbet  werben), 
werben  wie  oben  ein  wenig  5erbrücft  ober  jerfetynitten  unb  fo  in 
ihrem  eigenen  ©aft  ju  einer  bieten  (Sauce  eingelocht,  bann  burch  ein 
feines  $aarfieb  getrieben,  bamit  #aut  unb  fterne  barauf  jurücf* 
bleiben.  $)a£  erhaltene  Sflarf  wirb  fobann  in  eine  fjöljeme  gorm 
aefüllt,  baf?  e§  eine  gleichförmige  bünne  Sage  bilbet,  hierauf  an  bie 
f)ei|e  Sonne  geftedt,  welche  bie  Sftaffe  ju  einem  ©tücf  fieber  oöllig 
auftroefnet,  baS  man  ju  einer  QüTÖjexfyvpipt  jufammenroüt  unb  oöllig 
troefen  aufbewahrt.  $)iefe  Äonferoe  wirb  jur  SRifchung  oon  Sleifd)= 
faucen  gebraucht,  j.  93.  bei  ©raten,  welche  braiftert  (9er.  54)  wer* 
ben.  3"  biefem  fchabt  man  oon  biefer  Äonferoe  je  nach  ®es 
lieben  ab  unb  fügt  e$  bann  bem  ©raten  bei,  wenn  bem  gelbgemachten 
gieifch  Slüffigfeit  jugegoffen  wirb,  ©ährenb  bem  kämpfen  löft  ftd) 
bie  9Raffe  oollftänbig  auf  unb  bie  ©auce  ober  3u§  erhält  eine  fehr 
frfjönc  garbe.  Slueh  bei  oerbämpfter  fieber,  Sunge  2c.  wirb  biefe 
Äonferoe  gewöhnlich  angewenbet.  3)ie  in  ber  ©chweij  unb  $eutfd)= 
lanb  gewachfenen  Pomi  d'oro  liefern  em  oiel  geringere«  *ßrobuft, 
al§  bie  italienifchen  unb  man  bezieht  be$h<*lb  getroefnete,  fo  wie  in 
Slafdjen  eingemachte  conßerva  di  Pomi  d'oro  au§  Italien. 

69.  6picffpecf  gtt  bereitem  Sflan  wähle  h«ju  ©pect  oon 
einem  nicht  ju  fetten  frifchgefchlachteten  Schwein,  laffe  aber  nicht 
ba$  minbefte  Sietfch  baran,  e$  mujj  oielmehr  noch  ocr  fchwammige 
unb  fehr  loctere  Seit  be$  ©pecfeS,  ber  unmittelbar  auf  bem  ^leifch 
gelegen,  wecigejchnitten  werben,  benn  biefer  ift  nicht  jähe  genug  unb 
bricht  beim  ©piefen  fehr  leicht.  -3ft  ber  ©pect  fo  weit  zugerichtet, 
fo  bereite  man  fehr  feines  Äod)fal$  (9er.  12),  beftreue  ben  juge* 
fdjnittenen  Specf  bamit  unb  fchlage  eS  mit  ber  flachen  «£>anb  auf 
allen  Seiten  recht  hinein.  3)ieS  wirb  fo  lange  fortgefe^t,  bi§ 
Ziemlich  oiel  ©alj  aufgebraucht  ift.  9l($bann  lege  man  bie  ©tücte 
©pect  alle  aufeinanber,  ©peeffeiten  gegeneinanber,  ©chwartenfeiten 
ebenfalls  gegeneinanber,  auf  ein  ©rett  ober  in  einen  breiten  ©eise* 
juber,  ftreue  noch  fcme$  ®ak  über  baS  ®anje  unb  neben  fytxum, 
lege  ein  ©rett  barauf,  befchmere  eS  gut  mit  ©emichtfteinen  unb  ftelle 
eS  fo  wdhrenb  8  Sagen  an  einen  fühlen  Ort  ober  in  ben  troefenen 
SMer,  bamit  baS  ©als  "ify  fänuty.  9cach  biefer  3eit  laffe  man 
ihn  an  einem  troefenen  unb  temperierten  Ort  tjängenb  troefnen.  SBill 
man  bie  ©pecfftücfe  ins  ftamin  häng«"/  fo  foü  biefeS  ba  gefchehen, 
wo  ber  Stauch  fchon  burchauS  abgefüllt  baran  fommt.  3ft  ber  ©pect 
troefen  unb  jähe  genug,  um  ihn  jum  ©piefen  gebrauchen  ju  fönnen, 
fo  wirb  er  abgenommen. 
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70.  ®pld\ptä  fd)tuü>en,  2Ran  fchnetbe  oon  einem  SBlättchen 
Sptcffpecf,  je  nachbem  man  etwas  fpicten  nrill,  einen  272  bis 
4  Zentimeter  breiten  Streifen  famt  Schwarte  feiner  breite  nach 
ab  unb  fehe  barauf,  bog  er  überall  bie  gleite  breite  f)at,  bann 
fdmeibe  man  oon  einem  Znbe  beS  Streifens  an  mit  einem  fehr  bünnen 
langen  Sfleffer  ben  Spetf  oon  oben  herunter  in  2  bis  3  Millimeter 
bünne  Blätter,  ohne  bie  Schwarte  ju  burchfdjneiben.  Stnb  biefe 
{entrechten  Zinfdmitte  gemalt,  fo  lege  man  bie  linfe  ßanb  leicht  auf 
ben  Specf  unb  fd)neibe  mit  bem  etmaS  frfjräggefyaltenen  Keffer  bie 
Streifen  ber  Sänge  nad)  wagred)t  fo  oft  burd),  bis  man  auf  ber 
Schwarte  angefommen  ift.  Quiekt  lege  man  bie  übrig  gebliebene 
3d)warte  auf  einen  flachen  Heller  unb  ben  in  ganj  gleichförmige 
Stäbchen  gefdmittenen  Specf  fo  barauf,  baß  ber  Streifen  mieber 
feine  oorige  ©eftalt  l)at. 

$)ie  f  entrechten  unb  roagredjten  Schnitte  werben  fo  gemalt, 
baß  bie  3)icfe  unb  ^Breite  ber  Stäbchen  gleich  wirb  unb  etwa  2  bis 
3  3Jüllimeter  beträgt.  Qurd)  Übung  erlangt  man  erft  bie  gertigfeit, 
foldje  gleichförmige  Stäbchen  (lardons)  juftanbe  ju  bringen. 

71.  <&pi<fetu  Zf)e  man  etwas  fpteft,  muß  baSfelbe  (außer 
aufgenommenes  unb  breffierteS  ©eflügel)  auf  ber  ju  fpiefenben  Seite 
oon  £aut,  Seinen  unb  Heroen  oöüig  befreit  fein.  Qu  großen 
Stücten,  wie  9.  93.  Odjfenfilet  (Summel,  Sd>lachtbraten),  föehäiemer, 
SReh*  ober  £ammelsfd)legel  (Stoßen)  *cv  bürfen  bie  gefdjmttenen 
Stäbchen  Specf,  lardons  genannt,  31/,  bis  4  Zentimeter  Sänge 
haben.  3«  Kapaunen  (chapons),  Jahnen,  Rauben,  SörieSa^en  (9flild)tt), 
Kotelettes,  ftalbfleifchoögel  x.  2  7«  Zentimeter.  Qu  grifanbeau,  ftalbS* 
farre,  welfchem  -Spahn  ($nbian,  Dinde),  .ßunge  k.  3  Zentimeter. 

3)aS  ju  fpicfenbe  5leifd)  legt  man  auf  ein  £ud)  unb  unter 
biefeS  bie  linfe  |)anb;  fteeft  fobann  mit  ber  rechten  £anb  bie  Spicf* 
n  a  b  e  l,  wooon  man  eine  SluSwafjl  ber  oerfdjiebenen  dummem  hat, 
fo  weit  inrS  Srleifd),  baß  beibe  Znben  jebeS  lardons  auf  jeber  Seite 
herauSfchauen,  wäfjrenb  ber  mittlere  £eit  gut  oerborgen  im  Sleifd) 
liegt  (unb  biefer  währenb  ber  Qubereitung  ben  traten  gut  faftig 
mac^t).  CfS  wirb  oon  linfS  nad)  redjtS  unb  oon  oben  nach  unten 
gefpieft.  2)ie  erften  lardons  werben  in  geraber  fiinie  untereinanber 
unb  in  gleicher  (Entfernung  oon  einanber  gefegt.  $)ie  jweite  £our 
mache  man  genau  ebenfo,  fetje  baS  eine  Znbe  beS  erften  lardon 
feittoärtS  in  bie  9ttitte  jwifchen  bie  jwei  erften  lardons  ber  erften 
Sfteü)e  \jmKXit  boch  nicht  fo  nahe,  baß  bie  SReüjen  gar  ju  enge  in 
einanber  fommen.  «3f*  bie  jwette  SReihe  fertig,  fo  fetje  man  bie  britte 
wieber  wie  bie  erfte,  unb  bie  oierte  wie  bie  jweite,  unb  fahre  fo 
fort,  bis  baS  ganje  Stticf  mit  Specf  bebeeft  ift.  Sebe  $our  muß 
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genau  bie  gerabe  Dichtung  ber  erften  beibehalten,  tiefes  ift  bie  2lrt 
ganje  glätten  fpiefen.  ^afen,  Sftehaiemer,  fiammsrüefen,  ©ais* 
hafe  fpieft  man  auf  jeber  ©eite  bes  SRficfgrates  mit  jwei  (angen 
S^ei^en,  ©Riegel  rote  oben,  Geflügel  auf  jeber  (Seite  bes  mittleren 
93ruftbeines,  oom  glügeltetl  an  bis  an  ben  untern  Seil  bes  erfteren, 
mit  jroei  ftd)  parallel  laufenben  SReihen,  fo  baß  im  ©anjen  pier 
$Rei^en  tyntommen.  £)er  ßropf  roirb  nicht  gefpieft,  außer  bei  wel* 
feiern  ßalm  (Binde). 

72.  01eif«  längere  Seit  Jtt  tt^alttn.  Sitte  Slrten  SCeif^ 
auch  junges,  ftnb  frifch  gepachtet  etwas  jähe  unb  müffen  barum, 
je  nach  Gattung  2  big  5  Sage  an  einem  füllen,  luftigen  Ort  auf* 
gelängt  werben,  ehe  man  fte  bratet.  3idlein  (Gaifes)  unb  ftalb* 
fleifch  fann  man  nad)  1  ober  2  Sagen  fdjon  oerwenben,  währenb 
€d)fen*,  £ammels*,  ©chweinefleifch  unb  SBilbbret  3  bis  4  Sage 
Rängen  ober  liegen  muß.  Überbies  legt  man  foldjes  auch  gerne  auf  § 
Gts,  bamit  es  frifch  erhalten  unb  red)t  mürbe  roirb.  Slnftatt  aufs 
Gi3  fann  man  es  auch  in  eine  Gff  tgmarinabe  (53eise  9er.  45) 
legen,  ober  roie  5.  93.  Odjfen*  ober  ©c^roeinefleifd)  einfallen  (fiehe 
Ochfenjunge  ober  ©chweinefletfch  einfallen,  ba$  geräuchert  werben 
foO,  9k.  371  unb  608).  1  big  3  Sage  eingefallenes  Sleifd)  fann 
auch  au3  öer  ©oljbeije  noch  gebraten  werben,  nur  fteht  e$  rot  au«. 
Gewöhnlich  aber  focht  man  e3  in  biefem  3^ftanbe  in  weißen 
SRüben,  getroefneten  £ülfengemüfen,  Äraut  2c. 

Gnblidj  legt  man  frifches  Sleifd),  aber  fchon  geflopft  unb  in 
ber  Sorot  jugejidjnitten,  wie  man  e3  auf  bem  Sftoft,  am  <3pieß  ober 
in  ber  ^Bratpfanne  braten  will,  5.  93.  beef-steaks,  ram-steaks  je, 
auch  gefpiefte  Dchfenftlets  (fiummel,  (Schlachtbraten),  gefpiefte  SBilb* 
bretbraten  :c,  in  Olioenöl,  ober  begießt  es  bamit.  3)abei  wirb  bas 
Öl  (auf  ein  großes  ©tücf  gleifd)  rechnet  man  ungefähr  V«  fiiter) 
mit  93ratengarnitur  ober  ßräuterpuloer  assaisonnirt  (gemürjt), 
bamit  es  bem  gieifch  ein  wütiges  Siroma  oerleiht.  3n  Öl  erhält  ftd) 
bas  3tf«f<h  lange  frifch  unb  wirb  fehr  jart. 

73.  Strefefe  leben*  o&etfrifd)  §u  erhalten«  3n  laufen* 
bem  Sföaffer  fönnen  ftrebfe  SJionate  lang,  in  ftehenbem  faum 
einen  halben  Sag,  unb  in  einem  jugebeeften  ßorb  mit  Ueffeln 
ober  bergleichen  gutter  etwa  jwei  Sage  erhalten  werben.  Slbgef  orten 
laffen  jte  ftch  2  bis  3,  auf  Gis  mehrere  Sage  frifch  erhalten,  nur 
werben  fte  auf  Gis  weich,  fo  baß  man  fie  nicht  mehr  gut  fetalen 

(Eingemachte  Ärebsfchweifchen  fauft  man  in  ^ledjbüchfen,  #reb3: 
butter  ebenfalls  als  Äonferoe  in  jeber  $elifateffenhanblung.  flauft  man 
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in  gläfdjchen  eingemachte  ßrebfe,  fo  legt  man  fte  einige  Stunben 
oor  bem  ©ebraud)  in  laue  Ottild),  bamit  ftch  baS  Satj  abfonbert. 

74.  mafictte  StvU bcld)cn.  kleine  3 wieb eichen  (Se$* 
jwiebeln)  werben  mit  fodjcnbem  SBaffer  angebrüllt  unb  gefdjält, 
fobann  lägt  man  geräucherte  Specfmürfel  oon  einem  mageren 
tjeberftücf  unb  f ü § c  SButter,  ober  nur  allein  füge  Butter  mit  ein 
wenig  Salj  in  ber  Gaffer  olle  vergehen,  tl)ut  bie  3wiebeld)en  hincm 
unb  lägt  fte  jugebeeft  barin  meid)  unb  ein  roenig  gelb  werben,  inbem 
man  ba§  ©an^e  oon  Qzit  ju  Qtit  e^n  wenig  untereinanber  rüttelt. 
Da§  Jett  wirb  bann  abgefd)üttet  unb  bie  3roiebeln  famt  ben  Specf= 
würfeln  über  bie  betreff enbe  angerichtete  Speife  ($.  53.  $afenpfeffer) 
geftreut. 

Stuf  biefe  2lrt  jubereitete  3roiebeln  fönnen  aud)  ju  Suppen 
oerwenbet  werben. 

75.  Cr ou tonn.  93on  SB  e cf  e n  werben  fchwad)  fleinfingerbicfe 
(Schnitten  gefchnitten  unb  halbiert,  ober  oon  SJlobelbrot  beliebige 
Figuren  auSgeftochen  unb  biefe  in  93acffett  ober  eingelochter  SButter 
fchwimmenb  hellgelb  gebaefen.  Sie  fönnen  auch,  nebeneinanber  gelegt, 
in  einer  ^Bratpfanne,  im  h«g«t  ^Bratofen,  mit  füger  Butter  be* 
legt,  auf  einer  Seite  gebaefen  werben,  unb  ift  biefe  3lrt  befonberS 
für  ©eflügelfdmttten  ju  empfehlen,  ba  foldje  inwenbig  noch  roe^ 
fein  follen. 

76.  (*ftr<tßOtt;(?ffift.  3n  eine  (Strohe  Slafdje  ooll  guten 
SBeineffig  lege  man  eine  ßanbooll  frifche  (Sftragonjweige, 
welche  man  im  tluguft  unb  September  bei  jebem  (Partner  erhalten 
fann,  laffe  ben  (Sffig  2  big  3  Sßochen  an  ber  Sonne  beftillieren, 
worauf  man  ihn  ju  Salat,  Saucen  ?c.  oerwenben  fann.  ©ftragon 
gibt  bem  dffig  unb  fomit  auch  *>en  bamit  zubereiteten  Speifen  einen 
fef)r  angenehmen  ©efdnnacf. 

77.  Witfttwrmett.  Um  Saucen  unb  QuS,  ©allerte,  Blond 
de  veau,  SBraife  unb  bergleichen  in  gutem  3uftanbe  ju  erhalten, 
muß  man  fo!cr)e  täglich  auffochen. 

Um  bei  Saucen  unb  ©emüfen  ben  2Bärmegefd)macf  ju  oer= 
hüten,  lägt  man  5uoor  etwas  gleifdjbrühe,  -SuS  ober  SEBaffer 
mit  einem  Stücflein  füger  ^Butter  in  ber  ßafferoöe  auffochen,  worin 
gewärmt  wirb,  gibt  bie  Sauce  ober  boJ  ©emüfe  baju  unb  rührt 
barin,  bis  e§  focht,  ©emüfe  fönnen  auch  im  fochenben  Söaffer  (au 
bain-marie)  aufgewärmt  werben. 

SGBill  man  einen  ^Braten  ober  gebratenes  ©eflügel  auf* 
wärmen,  fo  fann  ber  2Bärmegefd)macf  oerhütet  werben,  wenn  man 
ba«S  ganje  ju  wärmenbe  Stüdt  mit  Salj  unb  frifd)er  traten* 
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garnitur  91r.  26  beftreut,  in  ein  weißeS  mit  Bratenfett  ober  füger 
Butter  bitfbeftticheneS  Rapier  wicfelt  (bie  beftrichene  Seite  nach  innen 
gefehrt),  in  ber  Bratpfanne  ober  ßafferolle,  worin  eS  gewärmt 
werben  foll,  ebenfalls  Bratenfett  jergef>en  läßt,  baS  eingewicfelte 
Sfeifch  hineinlegt  unb  im  fjeigen  Bratofen  aufbratet,  unter  öfterem 
Begießen  mit  bem  flüffigen  gett,  unb  beim  einrichten  feigen  3uS 
barüber  gießt.  2>aS  in  ber  Pfanne  ober  ftafferolle  jurücfbehaltene 
Jett  fann  wieber  benütjt  werben,  f.  9>k.  36. 

78.  f(tttid)tett*  Bor  bem  einrichten  muß  ber  Slnrichttifch 
(ftüdjetifch)  ^ergerid^tet,  b.  fj.  gereinigt,  alles  Unnötige  oon  bemfelben 
entfernt  unb  alles  Sftotwenbige  auf  bemfelben  in  Bereitfdjaft  geftellt 
ober  gelegt  werben. 

©benfo  ift  bei  folgen  ©peifen,  welche  fctyneU  jubereitet  (etwa 
wäfjrenb  bie  Suppe  gegeffen  wirb)  unb  oom  Steuer  weg  fdmell 
aufgetragen  werben  foHen,  alles  was  jur  3ubereitung  gehört,  in 
Bereitfchaft  ju  galten,  aud)  baS  @efcf)irr,  baß  fte  rechtzeitig  fertig 
unb  feroiert  werben  fönnen. 

3um  Slnric^ten  r>altc  man  ftd)  warme  platten,  ©Rüffeln, 
Saucieren  :c.  famt  bereu  etwa  erforberlidjen  Beverungen  (Crou- 
tons,  Spanifchbrot,  (5ier  :c.)  bereit,  bamit  bei  warmen  Speifen  feine 
2Bärme  oerloren  geht  unb  foldje  recht  h«ß  ju  £ifdje  gebraut  werben. 

3um  ^nric^ten  oon  warmen  unb  falten  Braten  unb  giften 
wählt  man  lange  niebere  platten,  ju  f leinen  unb  großen  SRagoutS* 
paftetchen  runbe  flache,  ju  ©emüfe,  SRagoutS,  grifaffeeS,  SalmiS 
runbe  ober  ooale  tiefe,  ju  Salat  Salat  iereS,  ju  (£remeS,  ^ßubbtngS, 
JlanbS,  ©laceS,  ßompoteS,  ÄompotterS  (mit  fwtjem  guß),  $u  war» 
men  unb  falten  Saucen  jeber  Gattung  SauciereS.  3n  biefer  Orb» 
nung  ungefähr  halte  man  baS  ©efcf)irr  nach  ben  auf  bem  Speifejettel 
©enteigneten  Spetfen  in  Bereitfdwft  unb  fteUe  baS  ju  warmen 
Speifen  ju  benüfcenbe  in  ben  2öarmf}alter  ober  inS  heiße  SBaffer. 

SBäfjrenb  bem  einrichten  follte  man  ftets  ein  reines  $uch  unb 
ein  Sdjüffelchen  SB  äff  er  bei  ber  $anb  haocn/  Um  platten- 
ränber,  bie  beim  einrichten  etmaS  befchmuttf  worben,  fdmell  wieber 
reinigen  ju  fönnen.  5ftan  fülle  bie  Sd)ttffeln  nie  bis  jum  SRanb, 
auet)  womöglich  alleS  (ftatt  flach)  en  pyramide  (gegen  ben  SJIittel* 
punft  hin  etwa§  erhöht)  an,  befonberS  *ßüreeS  unb  ©emüfe. 
SBenn  man  eine  Beilage  barauf  legen  will,  fo  rangiere  man  bie 
letztere  in  fdjönem  Äranj  innerhalb  beS  föanbeS  um  unb  auf  baS 
en  pyramide  angerichtete  ©emüfe  herum  unb  jwar  Branchen  in 
fchuppenförmiger,  Croquets  ober  2Bürftchen  in  ftrahlenförmiger 
Sage  unb  übergieße,  wo  eS  paffenb  ift,  baS  ©anje  mit  etwas  3uS 
ober  Sauce;  ber  erhöhte  ÜJtfttelpunft  fott  nie  bebeeft  werben. 
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3luf  bic  SEBcifc  rietet  man  grifaffccS,  $af  enpfeff  er  ic, 
auch  Ragouts  an,  welche  ebenfalls  mit  Croutons,  Spanifchbrot, 
©iern,  Ärebfen,  Dlioen  unb  Dergleichen  garniert  werben  fönnen.  Stil 
man  folcfye  Söorbüren  auf  ober  innerhalb  beS  spiattenranbeS  feft= 
fe^en,  fo  fann  man  biefeS  mit  (Siweiß  tlmn,  ju  meinem  Qxotd 
man  fleine  ©teilen  ber  heißen  platte  beftreid)t  unb  fo  bie  ©arni= 
turen  barauf  befeftigt.  3"  beobachten  märe  bann,  baß  man  ftd)  beim 
einrichten  en  pyramide  beS  Schaumlöffels  ober  einer  Äelle 
bebiene  unb  nicht  ju  oiel  Sauce  über  baS  ©anje  gieße,  um  bie 
3orm  beS  angerichteten  ©erithteS  unb  bie  ©arnitur  (SBorbüre)  nicht 
JU  5erftören.  Söarme  Saucen  werben  befonberS  in  heißen  Saucieren 
baju  feroiert. 

79.  I&aüextt  ftifyett.  2Ran  nimmt  ein  Sabouret,  fpannt  über 
beffen  güße  mittelft  93inbfaben  ein  weißes  Such  (Seroiette), 
welches  nicht  ju  grob  unb  nicht  ju  fein  fein  barf,  ftellt  unterhalb 
bc^felben  auf  ben  Sitj  eine  Scf)üffel  ober  gorm  unb  fchüttet  bie 
geläuterte  ©allerte  mittelft  eines  9lnrid)tlöffelS  fcr)r  langfam  in 
baS  gegen  bie  SDZitte  etwas  oertiefte  Sud).  3)aS  juerft  $)urchge* 
laufene  ift  gewöhnlich  etwas  trübe  unb  wirb  beShalb  noch  orc*s 
oiermal  jurürfgefchüttet.  3n  bem  Sud)  barf  nicht  im  minbeften 
gerührt  werben. 

80.  ©aUerte,  Grewe  oUt  mace  ttmftü?3ttt«  Mt  Slrten 
oon  ©allerte  (©elee,  Sulj),  (SremeS,  ©lacen  werben  in  ihren 
gormen  bis  jum  SHanb  einen  Slugenblicf  in  warmeS  SBaffer  ge* 
taucht,  hierauf  mit  ber  platte  bebeeft,  auf  welcher  fte  feroiert  werben 
fotlen;  bann  famt  ber  platte  umgefehrt  unb  etwas  feft  gerüttelt. 
2Benn  fte  oon  ber  gorm  loS  fmb,  fo  wirb  biefe  abgenommen,  anbern* 
falls  taucht  man  fte  noch  einmal. 

81.  tyapiett otttetd  werben  in  fleinem  unb  größerem  gormat 
angefertigt,  je  naaj  ihrer  Söerwenbung.  2)ie  aus  feftem,  weißem 
Schreibpapier  oerfertigte  größere  Sorte  wirb  gu  SBerjie* 
rungen  oon  ftompoten  unb  Sorten  mit  gefchwungenem  SRahm  ober 
©iweiß,  bie  auS  ^ßoftpapier  oerfertigte  Sorte  Sßerjierungen  mit 
©tweiß*©lafur,  ©hofolabe,  gehaefter  §rüchtengelee  unb  SUcarmefobe 
gebraucht. 

23eim  ^erjieren  (©arnieren)  füllt  man  bie  ftornetS  ($)üten) 
etwas  über  bie  ßälfte  mit  ber  jum  ©arnieren  beftimmten  Sttaffe, 
f  fließt  fte  oben  gut  ju,  fchneibet  bie  Sptfce  ab  unb  hält  fie  fo, 
baß  ledere  bie  $u  oerjierenbe  Stelle  berührt  unb  brüeft  oon  oben 
mit  bem  Staunten  auf  bie  eingefchloffene  9ttaffe,  bamit  fte  burch  bie 
Spitze  in  ber  gewünfehten  Spenge  abgeht. 

3ft  ein  dornet  attSgebraucht,  fo  wirb  ein  neues  genommen. 
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82.  ft\e\\d)QaUctte  %ntn  Wetteten  t>ors«ttd)ten.  3n 

einer  glatten  gorm  geftoefte  ©atlerte  fturje  man  auf  ein  mit  einer 
©eroiette  belegtes  33rett  um,  fchneibe  fte  in  1  dm.  biefe  ©Reiben, 
biefe  in  oiereefige  Stüde  egalifiert,  welche  man  in  1  <£m.  breite  unb 
2  (£m.  lange  losanges  ober  in  oerfdwbene  SBierecfe  ober  beliebige 
anbere  Figuren  fd>ncibet,  ober  mit  33le$förmd)en  auäfticht.  $)ie 
Abfälle  werben  gehaeft  in  oben  angeführtem  dornet  ober  in  ben 
nadjfolgenben  Sprtijfaci1  gefüllt  unb  bamit  fchuppenartig  fc^ön  im 
Jfcanj  georbnete  Sleifdjtrandjen  in  feinen  55ogen  umgeben.  SDie  ge- 
fdmütenen  losanges  werben  auf  ben  ^ßlattenranb  ringS  um  ba3 
gleifch  gelegt,  $at  man  in  ber  Sttitte  einen  leeren  SRaum,  fo  fyad e 
man  noch  etwas  ©alterte  ganj  grob  unb  lege  ba$  ©ehadtte  mit 
bem  Söffe!  in  fdjöner  fretörunber  ober  ooaler  Jorm  fo  hinein,  baft 
fte  in  ber  Sftitte  am  f)öa)ften  ift.  3ft  ba3  Äornet  aufgebraucht,  muft 
$ur  neuen  güllung  ein  anberef  gemattet  werben ;  ju  ©alterte  bebient 
man  ftdj  übrigens  lieber  be£  SprifcfacfeS,  welcher  in  ber  ßüche  um 
entbehrlich  ift. 

88.  £p*ttifa<f*  S)erfelbe  wirb  au$  ftarfem  Söaummolltuch 
angefertigt  unb  ift  unten  fpitjjulaufenb  mit  einer  f leinen  Öffnung, 
in  weldje  beim  ©ebraud)  ein  blechernes,  oben  mit  breiterem  SRanb 
ocrfeheneS  9löhrd)en  gefteeft  wirb,  baf  für  bie  oerfchiebenen  35er* 
jierungen  nach  Angabe  in  ben  einzelnen  SHejepten  in  uerfdjiebener 
©röjje  angewenbet  wirb.  Qx  wirb  nrie  ^ßapierfornetS  ju  SBerjierungen 
gebraucht,  befonberS  jum  Servieren  mit  gehaefter  gleifchgallerte,  bann 
auch  8um  2)reffieren  oon  fletnem  53acfroerf,  wie  Dfenfüdjlein, 
^rinjeffinnen,  runbe  unb  lange  «3urferbrot,  ©ebulbStabletten  jc, 
wobei  ber  ©prifcfacf  auch  etwas  über  bie  £älfte  gefüllt  unb  oben 
jufammengenommen  wirb,  unb  $war  immer  fefter,  bamit  burch  ben 
$rucl  bie  barin  befinblkhe  Sftaffe  burch  ba8  9töhrd)en  in  ber  nötigen 
sJftenge  abgeht.  ®er  ©pri^faef  wirb  fowohl  beim  Sßerjieren  als  beim 
$reffieren  fenfredjt  unb  nieber  gehalten  wie  bie  $apierfornet§. 

9ttan  hält  mehrere  ©pri^fdefe  unb  reinigt  jeben  berfelben  fo* 
gleich  na$  oem  ©ebraud),  jebod)  ohne  2(nwenbung  oon  ©eife ;  wenn 
folche  aber  unumgänglich  nötig  wäre,  fo  muß  ber  ©pritjfacf  nachher 
einigemal  aufgebrüht  werben. 

84.  eefotittt  attflöfeti.  Seine,  fehr  helle  (burchftchtige)  ©eta* 
tine  wirb  ju  <£reme3,  blanc-manger,  je  nach  Ouantum  in  mehr 
ober  weniger  SBaffer  (ungefähr  auf  45  @r.  4  $eciliter  SBaffer), 
unter  beftänbigem  führen  focfjenb  aufgelöft  unb  burch«  <3ieb  ge= 
fluttet,  bamit  nichts  UnaufgelöfteS  mitfommt  unb  in  bie  noch  Wfc 
ober  warme  <£reme  gerührt.   SBäre  bie  <£reme  fchon  §u  falt,  fo 
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würbe  ftd)  bi€  aufgelöste  ©elatine  nidjt  mit  tyr  ©erbinben,  fonbern 
fid),  in  Änölldjen  aufammengejogen,  abfonbern. 

85.  &aufeblafc  auf löfett.  ßaufeblafe  (col  de  poisson)  wirb, 
in  ein  $ud)  gelegt  unb  in  bemfelben  ju  fleinen  Stücken  geflopft 
ober  einfach  nur  jerf  dritten,  12  ©tunben  in  laueS  SBaffer  gelegt 
unb  an  einen  warmen  Ort  jum  Sluftöfen  geftellt,  aisbann  aufgefocfyt, 
gefeilt  unb  ftatt  ©elattne  angewendet.  $aufebtafe  enthält  mef)r 
©allertftoff  unb  ift  in  fleinerem  Quantum  anjuwenben,  ift  feiner, 
aber  auaj  teuerer  als  ©elatine  unb  mufc  nict)t  wie  ©etatine  ge* 
läutert  werben,  waS  ebenfalls  ein  SBorjug  unb  eine  ©rfparniS  ift. 
2lud)  gibt  fte  ben  ©peifen  feinen  üblen  Söeigefdjmacf,  waS  bei  ©ela* 
tine  fefjr  oft  ber  gall  ift.  ©tatt  £aufeblafe  ober  ©elatine  fann 
man  frifdje  ÄalbSfüfje  olme  ©als  in  nid)t  ju  oietem  SBaffer  fe^r 
weid)  fodjen.  $ie  paffierte  93rü()c  wirb  bann  oorerft  entfettet,  ge* 
läutert  ju  allen  beliebigen  ©eleeS  (©äderten),  ungeläutert  ju 
<£remeS  unb  blanc-raanger  oerwenbet. 

86.  ®d)ncei<blaQtu  (<$ita>dfD*  dum  ©d>neefd)lagen  bebient 
man  ftd)  eine?  fupfernen  runben  Steffels  (©djneefeffel  genannt),  in 
beffen  (Ermangelung  man  aber  aud)  eine  gute  (Smail-  ober  *ßor* 
jetfanfcfyüffel  nehmen  fann.  2)aS  3öct§c  beS  C£ieS  wirb  oom  ©elben 
forgfältig  gefdneben,  fo  bafj  oon  letzterem  aud)  nid)t  ein  3räferd)en 
baju  fommt,  weil  ein  fotdjeS  gleich  wie  ein  am  ©d)neefeffel  ober 
SBefen  befinbliajeS  getteildjen  oerfjinbem  würbe,  einen  fdjönen  feften 
©djnee  $u  erhalten.  9ftan  tr)ut  baf)er  gut,  wenn  man  oorfjer  jebeS 
ßtweift  befonberS  in  ein  ©d)üffeld)en  fd)lägt,  aud)  follen  bem 
(Siweifj  einige  Äörndjen  ©alj  ober  einige  tropfen  ßitronenfaft  bei* 
gemifdjt  werben. 

$aS  (Stweifj  wirb  ofjne  Unterbredjung  mit  einem  S)raf)tbefen 
ober  @ierfd)winger,  juerft  langfam  unb  nad)  unb  nadj  immer 
ftärfer  gefd^lagen  (gefdjwungen),  bis  ber  ©dmee  flcr)  baüt  unb  man 
mit  bem  93efen  nid)t  mef)r  gut  burdjfommt.  ($rf)ält  man  oon  gatty 
fdjönem  flarem  (Siweifj,  aud)  bei  ganj  fettfreiem  fteffel  ober  ©djfiffet 
unb  SBefen  feinen  feften  ©d)nee,  fo  fann  bieS  oon  anfangs  $u 
fdjnetlem  unb  fpäter  ju  (angfamem  ©djlagen  Ijerrüljren.  3)aS  $üf)ner* 
eimeifj  befielt  aus  windigen  SBläSdjen;  biefelben  werben  burd)  baS 
(Silagen  aufgeriffen  unb  mit  Suft  gefüllt.  SÖirb  nun  baS  (£iwei& 
unter  ju  fefte  Staffen  gemtfcfyt,  fo  werben  biefe  SBläSdjen  wieber 
entleert  unb  bie  üftüfje  beS  ©d)neefd)lagenS  war  umfonft. 

3u  gezwungenem  SKafjm  (ftible,  ©af)ne)  fann  man,  wenn  ber 
©dmee  $u  bünn  ausfiele,  einige  ©iwetfj  fd>wingen  unb  barunter 
mifdjen,  waS  jebod)  meiftenS  ben  gezwungenen  SRafym  weniger 
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feinfömecfenb  mad)t.  3ucfer  fommt  gleid)  anfangs  baju,  ba  bet 
SHafjm  füfcer  wirb. 

87.  Wandeln  fdjälen.  9tt an b ein  werben  mit  fodjenbem 
Saffer  angebruf)t  unb  einige  Minuten  jugebeeft  ftefjen  geloffen, 
worauf  fte  mit  Seidtftgfeit  au§  ifyren  braunen  ßülfen  gebrüeft  werben 
fönnen.  $u  3RanbelmtId|  unb  blanc-manger  fönnen  nur  gang  frtfd) 
gefd)älte  Sttanbeln  gebraust  werben,  wäfjrenb  fotd)e  für  anberen 
$ebraud)  in  einer  gelinben  #ttje  (im  Söarmtyalter),  in  eine  bünne 
Sage  auf  Rapier  geftreut,  getroefnet  unb  im  Vorrat  bereit  gehalten 
werben  fönnen. 

88.  SRftttfceln  reiben  gefdjiefjt  am  einfachen  unb  fd)nellften 
in  ber  9ftanbelmüfjle.  %n  Ermanglung  einer  folgen  fönnen  jebod) 
bie  SRanbeln  aud)  im  Dörfer,  unter  Setgabe  oon  3ucfer,  (SHweijj 
ober  SDBaffer  geftofjen  werben.  93ei  5lnwenbung  oon  3ucfer  mufc  ba3 
im  9te$ept  angegebene  Quantum  genommen  werben. 

89.  £afelttüffe  fd)a(en.  2)iefelben  werben  auf  ein  $8led)  ge* 
geben,  in  ben  fjeifjen  Ofen  gefteüt,  juweilen  unter  einanber  gemifd)t 
unb  fo  lange  ber  #i$e  auSgefefct,  bis  bie  ©dmlen  ganj  fpröbe  fmb. 
S)ie  £>afelnflffe  werben  nun  jwifdjen  ben  #änben  gerieben,  wobei 
bie  Skalen  wegfallen.  ,3n  Ermanglung  eines  Ijetfjen  ,3wtfd)enofen3 
fönnen  bie  £>afelnüffe  aud)  auf  bem  #erb  geröftet  werben,  bis  bie 
#äutd)en  jwifdjen  ben  £änben  weggerieben  werben  fönnen. 

90.  8ot\ntl)cn  (tHoftnttt)  teinifletu  $te  SRoftnen  werben 
in  ein  grobem  ©ieb  gegeben  unb  unter  bie  ftarflaufenbe  93runnröf)re 
gehalten,  wobei  bie  ©tieldjen  unb  atlfällige  Unreinigfeiten  abge* 
fdjwemmt  werben. 

91.  SlntS  eriefett*  21  nU,  ben  man  ju  SBacfwerf  gebraust, 
wirb  gerne  im  oorau§  in  93ereitfd)aft  gehalten  unb  auf  folgenbe 
Hrt  gereinigt:  9^ac^bem  berfelbe  ein  wenig  ausgebaut  ift,  wirb  er 
in  einem  $  u  d)  tfid)tig  gerieben,  bamit  bie  ©tieldjen  wegfallen,  welche 
bann  mittelft  eines  nid)t  ju  feinen  ©iebeS  abgefiebt  werben, 
wä^renb  bie  Börner  im  <5ieb  jurücfbleiben.  hierauf  wirb  ber  5lni§ 
erft  erlefen,  wa§  balb  gefcfyefjen  ift. 

92.  C*rfettttung*sei<f)en  pon  frifdjer  ©triefe*  ©ute, 
geprefjte  $8ierf)efe  muf  gelblicfyweif}  ausfegen  unb  weufy  äerbröcfeln. 
©ie  mufj  angenehm  frifdj  rieben  unb  barf  feinen  fdjarfen  ober  fäuer- 
lid)en  ©efömacf  ^aben. 

98.  Zitronen  unb  (ftitonenjutfer.  Zitronen  werben  in 
©eibenpapier  gemidtelt,  auf  ein  oon  SHnbfaben  geftricfteS  unb  auf 
einen  SRa^men  aufgefpannteS  9tefc  gelegt,  unb  fönnen  an  einem 
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luftigen  füllen  Ort,  ober  auch  in  einem  troefenen  Heller  längere  3*i* 
aufbewahrt  werben.  $at  man  Zitronen,  oon  melden  man  nur  ben 
©aft  gebrauchen  will,  fo  fd)äle  man  bie  gelbe  ©djale  fef>r  bümt  ab, 
fo  ba§  ja  nichts  UBetfjeS  mit  weggefd)nitten  wirb,  unb  fjadt  biefe 
fehr  fein,  mifche  fic  mit  bem  boppelten  Duantum  feinaeftebtem  ober 
©taubjuefer  unb  troefne  bie  SJtifdjung  auf  Rapier  bei  fc^njadjer 
«f>it>e.  —  Ober  man  reibe  bie  Zitronen  auf  ganjem  Quitt  ab, 
fcf)lage  jebeSmal  bie  gelbe  filaty  oon  (euerem  weg  unb  fahre  fo 
fort  bi§  anS  (Snbe  unb  troefne  ihn  ebenfalls  mit  Qixdtx  oermifdjt. 
33eibe  5lrten  oon  ©itronenjuefer  fönnen  in  ©läfer  gefüllt  unb  &u* 
gebunben  längere  3eit  aufbewahrt,  erftere  fann  ju  SBacfwerf,  (entere 
5u  ßremeS  oerwenbet  werben.  S£Biü  man  bie  auf  3ucfer  abgeriebene 
Zitrone  gleich  oermenben,  3.  93.  ju  Tabletten,  fo  weicht  man  ben 
Sitronenjucfer  inS  falte  SBaffer  ein. 

2)en  Saft  oon  ben  (Zitronen  fann  man  auch  *m  Vorrat  halten, 
nur  mufj  man  ihn  filtrieren  unb  fd)ön  1)t\l  in  jugepfropften  gläfch» 
chen  aufbewahren,  <£itronenfaft  macfyt  ffifce  Shttterfaucen  fehr  fdjön 
weifc,  oethtnbert  auch  bei  gefeilten  Äpfeln  unb  ©chwarjwuraeln  ba$ 
©elbwerben,  wenn  man  bem  SSaffer,  in  baS  man  fte  legt,  dttronen* 
faft  beifügt,  unb  ift  enblid)  bei  meijj  ju  fochenbem  3fatfcf),  8-  s3. 
ftalbfleifd),  -Äopf,  *5üf$en,  =93rie§d)en  unb  ©eflügel  unentbehrlich- 

93a.  Gitrottettdl  anftatt  (fttrotunfd)aleit  ju  oerwenben 
ift  fehr  oorteilhaft,  ba  einige  wenige  tropfen  genügen,  um  ben 
©peifen  ben  erwünfehten  angenehmen  ©efcfjmacf  ju  oerleihen. 

93  b.  (Sittontuläutt  anftatt  GittontnUH  fann  ebenfo 
gebraucht  werben,  waS  ebenfalls  oft  bequemer  ift,  ba  ber  Vorrat 
nicht  oerbirbt.  93eibe3  ift  in  jeber  5lpothefe  erhältlich- 

93  c.  Ctattficntäale,  bie  gewöhnlich  nur  weggeworfen  wirb, 
fann  bei  billigerem  53acfwerf  wie  (£ttronenfchale  oerwenbet  werben. 
SJlit  Orangen  unb  Orangenjucfer  ganj  baSfelbe  Verfahren. 

94.  Santa*  ttttb  &an\Ut%udet.  93aniUe  ift  bie  ©amen» 
fchote  einer  amerifanijchen  ©chlingpflanje  unb  erfchemt  im  #anbel 
in  gwei  ©orten:  1.  #cht  unb  noch  nid}t  benüttf,  in  welkem  gatt 
bie  braunen  ©djotenftengel  nicht  glatt,  fonbem  runjlicht  unb  leicht 
friftalliftert  (oerauefert)  ftnb.  $>iefe  ©orte  ift  auch  fehr  teuer,  aber  fo 
gewürjig,  baf?  mit  einer  ©chote  fo  oiel  bejwecft  wirb,  wie  mit  oier 
anbern  ber  jweiten  ©orte.  2.  Unächt.  $>ie  ©choten  ftnb  glatt  unb 
fchwärjer  unb  einen  guten  £eil  billiger  als  bie  oorigen,  weil  fte  fchon 
gebraucht  ftnb,  3.  33.  $ur  ßubereitung  oon  (Sfyotolabt,  unb  baher 
oon  ihrem  fehr  feinen,  ftarfen  ©erud)  etwas  oertoren  fyabin,  fonft 
aber  weiter  nicht  befchäbtgt  unb  noch  gut  brauchbar  ftnb.  öeibe 
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©orten  werben,  in  Staniol  gewicfelt,  in  einem  gut  oerfcfjloffenen 
C^tafe  aufbewahrt. 

3u  (SremeS  unb  bergt,  werben  Stficfchen  oon  ganzen  SBanille* 
ftengeln  gef palten  mit  ber  ftlüffigfeit  aufgefaßt.  $)iefelben  werben 
nach  bem  ©ebrauefj  getroefnet  unb  ju  weiterem  SBebarf  in  geftojjenem 
3ucfer  gefchloffen  aufbewahrt.  $)er  3ucfer  erhält  l)ieoon  ein  feines 
Aroma. 

94  a.  Stonittitt  oon  $aarmann  unb  SReimerS  fann  in  fleinen 
<ßäcfchen  ä.  25  (£tS.  gefauft  werben.  QcS  ift  bieg  ein  unfrf) ablief eS 
©rfatjmittel  für  Vanille  unb  oiel  ergiebiger  unb  billiger  als 
biefelbe.  Vanillin  wirb  fyergeftellt  aus  einer  bünnen  9Raffe,  bie  ftd> 
5wifd)en  SRhtbe  unb  Stamm  unferer  Mannen  im  grühjahr  abreibet. 

95.  tyapictmand)<tt(*  §u  &<t)intcn,  tfotcUHc*  ic.  3u 

Sdnnfen  unb  $ammelsfeule  nimmt  man  fd)ön  weifjeS,  aber  nicht 
$u  ftarfeS  (Schreibpapier.  33on  einem  ganjen  33ogen  fefmeibe  man 
feiner  ©reite  nach  burchgehenb  einen  10  (£m.  breiten  Streifen  ab, 
lege  biefen  ber  Sänge  nach  jufammen  unb  mache  am  jufammenge* 
legten  £eil  mit  ber  Schere  ober  bem  -äfteffer  2  2Rm.  breite  unb 
3  7*  <£m.  tiefe  (Sinf  chnitte.  darauf  lege  man  fte  auf  bie  anbere 
Seite  jufammen  unb  rolle  fte  auf  ein  ßolj  oon  ber  $>icfe  beS 
^nochen^  an  welchen  bie  9Jc  ankette  gefteeft  wirb,  flebe  fte  am 
<£nbe  mit  <£iweiji  ober  mit  weifen  Oblaten  jufammen  unb  ftecte 
fte  oor  bem  Auftragen  unb  nachbem  bie  Keule  fcf)ön  jugefchnitten 
ift,  an  ben  oom  gleifch  befreiten  Knochen.  Statt  Rapier manchetteS 
hat  man  ju  biefem  3wecf  auch  filberne.  3u  Kotelettes,  welche 
oiel  fleiner  unb  bemnach  auch  feiner  auSfefjen  muffen,  nimmt  man 
feines,  fchon  wetfceS  unliniertes  ^oftpapier,  fchneibet  oon  fleinen 
93ogen  4  (£m.  breite  Streifen  ab,  legt  eS  jufammen  wie  oben  unb 
macht  1  9ftm.  breite  unb  lVa  (£m.  tiefe  (Sinfchnttte,  fpifct  bann  an 
ben  rohen  jugefdmittenen  Kotelettes  jeben  Knochen  jur  gleichen  $)icfe 
unb  rollt  bie  umgefehrten,  gefchnittenen  ^ßapierftreifen  auf  einem 
Kod)löffelftiel  ober  $olj  oon  ber  55icfe  ber  ju  oerjierenben  Knochen 
in  gorm  einer  fleinen  SRofe;  beim  Aufrollen  fä^rt  man  immer  ein 
wenig  jurücf  unb  befeftigt  baS  (£nbe  wie  oben  mit  Oblate. 

@S  ift  gut,  wenn  man  ftd)  oon  Qtit  ju  3*it  eine  Partie  folcher 
9JlancheiteS  im  Vorrat  macht  unb  fte  ju  fchnellem  ©ebrauch  in  bereit* 
fchaft  hält. 

96.  3nfca!t  t>e4  itictvnttbebäUctÖ,  ber  gewöhnlich  mit 
6—8  Abteilungen  oerfehen  ift,  um  baS  täglich  oorfommenbe  ©ewurj 
in  folgenber  gorm  aufzunehmen: 


H2      (Srfter  Hbfdjnitt  Slnlettung  jur  3uberettung  ber  öeftanbtcite 

©chwarje  ganje  $f  ef  f  er  f  örner  ju  ©taten,  2Rarinaben 
je,  fmb  bie  unreif  gepflügten  unb  getroefneten  beeren  beS  Pfeffer* 
ftraud)S,  fchwädjer  als  bie  ausgereiften  weijjen. 

helfen  (ganje)  fmb  fehr  ftarf  gewürjig  unb  bürfen  nur  in 
geringem  Quantum,  angewenbet  werben. 

Sorbeerblatter  finb  ebenfalls  fehr  gewürjreich  unb  follen  wie 
helfen  fcljr  befmtfam  angemenbet  werben. 

9JcuSfatnuj$,  gan5  ober  gerieben,  ftn  erfterem  Jall  wirb  im 
3)ecfel  ber  ©ewürjbüchfe  ein  fleineS  SReifdjen  angebracht,  um  behufs 
Reiben  ein  runbeS  fleineS  $Reibeifen  fytnemftecfen  ju  fönnen.  ©tatt 
SttuSfatnuft  wirb  oft  9JtuSfatblüte  angewenbet,  meiere  als  ©e= 
roebe  um  bie  9htjj  ^erum,  innerhalb  ihrer  ©c^ale  fuf)  befinbet; 
letztere  wirb  geftofjen ;  falls  fie  ju  weich  märe,  bäht  man  fie  oorher 
ein  wenig  auS.  SBei  ©etränfen  wirb  fie  jebodj  wie  jebeS  anbere 
©ewürj  ganj  gelaffen. 

(Gemahlener  weifjer  Pfeffer  ift  ftärfer  als  ber  fcfjwarje  unb 
fällt  auch,  in  ben  ©peifen  oertreten,  bem  3luge  nicht  fo  auf;  eS 
barf  aber  nicht  im  Übermaß  bamit  gewürjt  werben,  weil  berfelbe 
aufregenb  auf  unfer  9teroenfnftem  wirft. 

Äümmel  (ganj)  gewöhnlich  bei  ©uppen,  gleifd)  unb  ©aefwerf 
angewanbt. 

(Jeulonjimmt,  ganj  unb  gemahlen,  foll  nur  in  befter 
Qualität  gefauft  werben. 

©emahlene  helfen.  Qmmer  in  fehr  geringer  2)oftS  anju* 
wenben.  SBiele  fieute  fmb  biefem  ©emürj  abgeneigt. 

97.  (&cmi\d)te&  (3cttmr§*  250  ©r.  hollätibifcljer  fchwarjer 
Pfeffer,  80  ©r.  getroefnete  helfen,  100  ©r.  3ftuSf  atnüf  f  e, 
500  ©r.  getroefneten  frifchen  Qngwer,  50  ®r.  grünen  9lniS, 
50  ©r.  Äorianber. 

$)iefe  3ngrebien$ien  werben,  jebeS  befonberS,  fein  ju  <ßüloer 
geftojjen  unb  gefiebt,  hernach  gut  miteinanber  oermifcht  unb  in  wohl* 
oerfchloffenen  ©läfern  jum  ©ebrauch  aufbewahrt,  fciefeS  ©ewürj 
fann  bei  jebem  ©ericht  ftatt  Pfeffer  angewenbet  werben. 

98.  Staunet  $udct\\)tup.  Um  einer  ^uSfauce  frönen 
©lanj  ju  geben  (nid)t  ju  färben),  röfte  man  einige  Söffet  ooll  ge* 
ftojjenen  3ucfer  in  einem  ^ßfännlein  bis  er  anfängt  ein  wenig  gu 
focljfen,  giefee  bann  ju  125  ©r.  3ucfer  2  ©las  SBaffer,  laffe  ihn 
langfam  auf  bie  $älfte  einfachen  unb  thue  ihn  erfaltet  in  ein 
Jläfchchen  ober  ©chüffelchen.  ^jieoon  bebiene  man  fich  fogleich  ober 
behalte  ihn  im  Vorrat,  wenbe  baoon  j.  SB.  bei  Zubereitung  von 
Srifanbeau,  SJttlchnerfrtfanbeau,  Bas  de  soie,  roten  goreHen  :c.  an. 
SBon  biefem  ©urup  barf  nur  fo  oiel  jur  ©auce  fommen,  bafc  biefelbe 
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©tana,  nicht  aber  einen  fügen  ©efcfymacf  befommt.  $8ei  Sfetfd), 
welches  im  feigen  Ofen  gtaftert  wirb,  fann  man  aud)  ein  memo, 
booon  jum  gtafteren  nehmen.  (£§  ift  biefer  geröftete  guefer  nicht 
mit  Karamelle,  bem  Derbrannten  3ucfer  (Rx.  55)  ju  oermechfeln, 
melier  jum  färben  ber  Saucen  angewenbet  wirb. 

99.  Patroullier«  Hnftatt  $efe  wirb  oft  «aefputoer  oerwenbet, 
um  buchen  unb  ftetnere§  SBacfwerf  toefer  unb  porö§  ^erjuftetten. 
ü§  fommen  oerfd)iebenarttg  jufammengefetjte  Subftanjen  unter  bem 
tarnen  Söacfpuloer  in  ben  |>anbel,  wooon  bie  unfct)äblid)ften  unb 
beften  ßirfcfjtjornfalj  ober  fof)lenfaurer  ^hnmoniaf,  oon  bem  man 
einen  fdjroadjen  Teelöffel  auf  jebe§  V«  ßtlogr.  SHeht  3U  bem  $eige 
mifd)t,  ben  e§  mäfjrenb  be§  93acfen§  auftreibt,  inbem  e$  babei  ju 
Stampf  oerwanbelt  au§  bem  ©ebäcf  entweiht. 

100.  SRelMteigletm  93ei  «raten  unb  Heineren  gteifchftücfen, 
meiere  glafiert  werben,  j.  93.  ^rifanbeau,  gefpiefte  ftotetetten,  Halb* 
fleifd)Dögel,  ober  überhaupt,  wo  man  einen  etwas  bieferen  Qu§  (einer 
3u§fauce)  bebarf,  wirb  je  nad)  3Sert)ä(tni§  ^ur  Sauce  mein:  ober 
weniger  9flehl,  Kartoffelmehl  ober  9ftai$ena  in  ein  Sdjüff  eichen  ge= 
tfjan,  mit  Söaffer  fefyr  bünnfltiffig  angerührt  unb  burd)  ein  Sieb 
gefdjfittet,  bamit  feine  ßnollen  barin  oorfommen.  hierauf  wirb  e$ 
in  ben  fertigen,  abgefetteten  $u$,  melden  man  jum  lochen  bringt, 
eingerührt,  unter  fortwährenbem  führen  aufgefod)t  unb  $u  bem 
glafterten  gieifd)  gegeben.  3ft  bie  3u§fauce  ju  bief  ausgefallen,  fo 
mufj  fte  mit  weiterem  Qu§  ober  Sleifchbrühe  oerbünnt,  im  anberen 
%aU  aber  mit  nod)  mehr  5Dlcr)ItctgtciTt  nachgeholfen  werben.  $eim 
(klafteren  fann  man  aud)  fdjon  ein  wenig  oon  bereitgehaltenem 
9ftehlteiglein  ju  bem  gleifd)  nehmen. 


101.  PemerTeuättiertce  über  uorrommeufce  ftatetn. 

^inftc^tlicr)  ber  in  biefem  $bfchnitt  betriebenen  garcen  p  füllen 
ober  St  l  ö  jj  d)  e  n  ($nöpflein)  möge  f  olgenbeS  beachtet  werben :  &tte§ 
fjlcifc^  wirb  roh  gc^aeft  ju  ben  Mareen  genommen,  wenn  nid)t  au§= 
brücflid)  bemerft  wirb,  bog  e$  gebraten  ober  gefocht  fein  foll. 


Mareen  unb  5üilen  (Süllfel). 


34 


ßmeiter  Slbfdjnitt.  frarcen  unb  früüen. 


3  wiebeln  f  ollen  jebod)  immer  erft,  nadjbem  fte  fein  jerfdmitten, 
in  füger  ober  eingeholter  Butter,  gett  ober  in  burd)ftd)tig  geröfteten 
©pecfwfirfeldjen  gebämpft  werben,  weil  fte  baburd)  würjiger  werben. 
Kartoffeln,  Hafianien  (marrons),  Spfel  fönnen  ju  güden 
nidjt  rof),  fonbern  nur  gefo  d)t  oerwenbet  »erben. 

3Benn  9Herenf  ett  jum  $acfen  oerwenbet  wirb,  fo  wäfyle  man 
fH'eju  immer  fdjön  weijjeS  unb  fefte3  Ddjfennterenfett,  atefje  bie  obere 
■VMur  ab,  breche  ba§  Übrige  auSeinanber  unb  ha efe  e3  je  nad)  93or* 
fdjrift  für  fid)  allein  ober  mit  gleifd^ufatj  fein. 

3)a$  ©c^roeinefleifd)  braucht  nidjt  gefjäutet  ju  werben,  wäfjrenb 
anbereS  gletfd)  ofjne  ^acfmafdn'ne  nidjt  gehörig  gefyacft  werben 
fann,  ofme  bafj  man  oorfjer  $aut  unb  Heroen  baoon  entfernt  fyat. 

93ei  Julien  (gütlfel)  unb  garcen  &u  ©eflugel  ober  (Span* 
ferfel  fann  aud)  $erj  unb  Seber  burd)3  ©ieb  geftrid)en  ober  nur 
fein  gefyacft,  beigemengt  werben. 

SBetm  3lbnef)men  be§  gefmeften  gleifcfyeS  oom  |>acfbrett  f)fite 
man  ftd),  bafj  man  fein  #olj  mit  abfrat3t.  ^3ei  ber  Zubereitung  oon 
garcen  ju  $Uöfja)en  ift  bie  größte  SR  ein  lief)  feit  ju  beobad)ten, 
bamit  bie  Älö^en  fd)ön  weijj  werben,  ©ei  Farcen  oon  Söilbbret 
unb  Sebent  nehmen  bie  Älöfjdjen  eine  bunflere  garbe  an  al£ 
bei  ßalbfleifd),  weitem  (Geflügel  :c. 

Jtlöfjdjen  werben  auf  folgenbe  SBeife  gefodjt:  Sftan  legt  fte 
in  fodjenbeS  unb  gefallenes  SQBaffer  ober  gletfdjbrüfye,  lägt  fte  fo 
lange  auf  bem  geuer  bi3  SBaffer  ober  gleifcfybrüfje  mit  ben  Klößen 
wieber  ju  focfyen  anfängt,  bann  nimmt  man  fte  oom  geuer,  ftellt 
ben  $opf  auf  ben  $erb  ober  auf  ganj  fdjwadjeg  geuer  unb  lägt 
fte  5  bi§  10  Minuten  je  nad)  ©röfje.  Senn  Älöfcdjen  ftrubeln,  fo 
jerfafjren  fte  fef)r  leidet.  Um  $u  wiffen,  ob  fte  ganj  gefodjt  fmb, 
burd)fd)neibet  man  eines,  seigen  fte  fjiebet  aud)  nad)  innen  eine 
gleichmäßige  garbe  unb  gefii  gleit,  fo  fmb  fte  fertig,  im  anberen 
gall  müffen  fte  nodj  länger  im  fodjenb  feigen  Saffer  bleiben,  ober 
nod)  einmal  aufgefocfyt  werben. 

Söeoor  bie  garcen  ju  gülle  ober  ßlöfcdjen  oerwenbet  werben, 
oerfudje  man  fte  ^inftdjtlid)  be§  ©alje§  unb  ©emürjeg,  weil 
fpäter  nify  mefjr  p  Reifen  ift,  wenn  ju  oiel  ober  ju  wenig  gefallen 
ober  gewürzt  worben. 


Hnmerfuitfl.  $$letf$MmQf$itic.  3um  $acfen  be§  8pleifc^e§  ift  eine 
amerifantfdje  $leifd$admafcfnne  beftenä  $u  empfehlen.  Diefelbe  fjaeft  frletfcf), 
J>ett  unb  $aut  mit  ber  größten  fieicfytigfeit  unb  ift  es  bcohaib  eine  große 
3eiterfpami§  eine  folcr)e  gu  befifeen.  9htr  ift  |u  bemerfen,  bafj  ba§  ftletfct), 
n>enn  e§  fein  getieft  fein  fott,  2  SWal  burd)  bie  9Jlafd)ine  genommen 
werben  muß. 
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3u  falten  ober  ©eflügelpafteten  befttmmte  Mareen  bürfen 
nicht  genäßt  werben,  weil  fte  wäfjrenb  beS  $3acfen$  ben  £etg  511 
oiel  aufweichen,  währenb  bie  fjlcif c^f üftc  unb  ©firften  be* 
ftimmten  fe^r  faftig  fein  bürfen. 

102«  Wct)Utyam*t  %u  Un  *U3g<f)mfamtt«  3«  250  ©r. 

gtetfrf)  ober  #ifch  ofme  .gaut,  Heroen  unb  ©räten,  unb  ebenfo 
oiel  gehäutetem  sJlierenfett  ober  Butter  wirb  eine  ^anabe  ge* 
macht  wie  folgt: 

1  $ectliter  (7*  ©taS)  SBaffer,  30  ©r.  füge  «utter,  60  ©r. 
geftebteS  9Jlef)I,  fo  oiel  <5alj  unb  ©ewürj,  als  ju  ber  ganzen 
SJtaffe  (Sleifd),  gett,  ^ßanabe  unb  ©iern)  erforberlid)  ift. 

SBaffer,  SButter  unb  ©alj  laffe  man  jufammen  auffocfyen,  rühre 
baS  geftebte  9Rehl,  welches  man  auf  einem  Rapier  in  SBereitfchaft 
hält,  hinein  unb  laffe  eS  unter  beftänbigem  Stühren  fo  lange  fachen, 
bis  eS  ftch  oon  ber  Pfanne  löft,  breite  bie  Sftaffe  auf  einem  Mortem 
blech  °btt  oem  v^innten  $ett  etneS  ÄafferoHebecfelS  auS,  bamit  eS 
fof ortigem  ©ebrauch  fcfmeller  falt  wirb  unb  ftreue  auf  bie  nod) 
warme  ^ßanabe  ©alg,  Pfeffer  unb  SJluSfatnufc.  #at  man  biefe 
^ktnabe  £agS  oorher  fdjon  gemalt,  fo  legt  man  fte  in  ein  ©chüffel* 
cfc)en,  mengt  baS  ©ewürj  barunter  unb  beeft  fte  bis  jum  Gebrauch  mit 
einem  mit  SButter  bestrichenen  «ßcqrier  ju.  ©tatt  biefer  Sßanabe  fann 
man  auch       »on  SBecfen  ober  2Rilchbrot  folgenber  Slrt  bereiten. 

103.  Vanafce  §u  freu  JUdftAett*  unb  fföttfateett.  3u 

250  ©r.  Sleifch  ober  Sifch  wie  oben,  weicht  man  1  oon  ber  SKinbe 
befreiten  5  <£tS.*$öecfen  in  faltet  Sfltlch  ober  SBaffer  ein,  brüeft 
ihn  wieber  feft  aus,  näfjt  baS  9luSgebrücfte  mit  1—2  ©fjlöffeln  ooU 
irüffeln*  ober  C^^ampignonSjuS^  SWabetra  ober  gleifcf)5 
brühe  unb  troefnet  eS  in  30  ©r.  füfjer  SButter  fo  lange  auf  bem 
Jeuer,  bis  alle  Jlfiffigfcit  barauS  oerbunftet  ift. 

©nblich  fann  man  auch  je  nach  s$orfchrift  als  ^ßanabe  abge- 
fchälte  Herfen  ober  SWilchbrot  in  SBaffer  ober  Stttlch  etnge* 
weicht  unb  wieber  feft  auSgebrficft  ju  ben  SJarcen  oerwenben,  ober 
trocfeneS,  oon  ber  SRinbe  befreites  93rot  mtthaefen,  ober  mies-pain 
9tr.  14  wo  eS  angegeben  ift,  barunter  mifchen. 

3u  güllfarcen  fann  man  bie  SBecfen  mit  ihrer  9ttnbe  in  3ß  äff  er 
ober  3ftUch  eingeweicht  unb  wieber  feft  auSgebrücft  oerwenben. 

104.  ftatee  |u  SRartttöftäett  (Jlttdpfli,  godiveau). 

250  ®r.  ftatbf  teifet)  oom  Oberftücf,  oon  bem  alle  #aut  unb 
9  ceroen  entfernt  worben,  125  ©r.  oon  aller  $aut  befreites  Och  fem 
nierenfett  ober  ebenfo  oiel  gewäff erteS  Warf  unb  einige  ©cha* 
lotten,  jebeS  befonberS  fer)r  fein  gerhaeft.  Nachher  haeft  man  gleifch 
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unb  ftett  mttetnanber  bis  man  fein  Stetfrf)  mehr  barin  unterfdjeibett 
fann;  bann  ftöfjt  man  eS  im  Sttörfer,  bafj  eS  eine  furje,  feine  weifje 
SRaffe  gibt,  hierauf  wirb  oon  60  ©r.  üftehl  eine  ^anabe  9fr.  102 
bereitet.  5)iefe  wirb  falt  ju  bem  fein  geftoftenen  3fatf<h  unb  Jett 
in  ben  SRörfer  gethan  unb  mitgeflogen,  bis  alles  gut  miteinanber 
oerbunben  ift,  bann  nach  unb  nach  2  ©er  baju  gefchtagen  unb  mit 
jerftojjen.  Ofrtblich  macht  man  eine  ^Srobe,  inbem  man  ein  wenig 
Xeig  herausnimmt,  in  Stnöpfli  formt,  in  gefalaeneS,  fodjenbeS  Saffer 
legt  unb  eS  fo  lange  barin  läfct  bis  eS  gut  ift. 

3ft  bie  $robe  ju  ßnöpfli  (fllößchen)  ju  weich,  fo  wirb  ber 
bereiteten  9Raffe  mehr  Eigelb  beigefügt,  ber  £etg  wirb  roieber  tüchtig 
geftojjen,  bamit  er  gut  oerbunben  wirb. 

3ft  bie  «ßrobe  ju  f  eft,  fo  müfcte  ber  9Raffe  etroaS  SBaffer  bei* 
gefügt  werben. 

Söon  bem  zubereiteten  £etg  werben  bann  Älöfjchen  geformt, 
inbem  man  ihn  unter  3lnwenbung  oon  9ftef)l  in  bünne  runbe 
(Stengel  rollt,  oon  beliebiger  ®röf$e  €>tücfe  baoon  abfdmeibet,  $u 
(Suppen  f leine,  ju  Ragout  größere  unb  biefe  in  längliche  ober 
runbe  ßlöfjdjen  formiert,  (5ie  werben  in  fodjenbem  SEBaffer  mit 
©alj  ober  in  fodjenber  3fleifd)brüht  einmal  aufgefaßt,  oom  Jeuer 
genommen  unb  noch  etwa  5—10  9Jctnuten  jugebeeft  in  ber  $rühe 
fielen  gelaffen  (eines  wirb  aufgefchnitten,  um  &u  fehen,  ob  fte  burdj* 
weg  gefönt  ftnb)  unb  fobalb  fte  gut  ftnb,  herausgenommen  unb 
fofort  oerwenbet.  3Biß  man  fte  erft  am  nächften  £ag  gebrauchen, 
fo  werben  fte  famt  ber  gleifchbrühe,  in  ber  fte  gefacht  worben  ftnb, 
in  eine  ©chüffel  gefettet  unb  barin  aufbewahrt.  S)aS  auf  ber 
gleifchbrühe  fidt)  gefammelte  Jett  wirb  abgenommen  unb  nach  9fr.  36 
unb  40  oerwenbet. 

9Han  fann  bie  ju  biefen  Älöfcchen  bereitete  9ftaffe  auch  für  ben 
nächften  $ag  aufbewahren,  inbem  man  bie  Oberfläche  berfelben  mit 
einem  mit  Butter  beftrichenen  Rapier  bebeeft  unb  an  einen  fühlen 
Ort  ftellt. 

105.  »rotfatee  ju  SKarUlöftdjett-  125  ©r.  Ochfenmarf, 
raies-pain  9fr.  14  oon  2  abgeheilten  5  <£tS.»2öecf  en,  2  @ier, 
S&luSfatnufc,  <5ala,  nach  belieben  1  Söffet  feingehaefte  ^eterftlie. 

S)aS  SDlarf  wirb  entweber  in  ber  Jleifchbrühe  gefocht,  ober  im 
Ofen  lengfam  auSgelaffen,  letzteres  pafftert,  mit  imes-pain,  2  (Stern, 
©alj  unb  SHuSfatnufj  oermengt  unb  falt  geftellt;  bann  werben 
Daraus  unter  3lnwenbung  oon  SWehl  runbe  SUöftchen  formiert,  welche 
in  gteifdjbrühe  gefocht  unb  §u  ©uppen  oerwenbet  werben.  9lnftatt 
raies-pain  fann  man  auch  8  abgefeilte,  in  3JMld)  eingeweichte  unb 
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nad$er  feft  auSgebrücfte  5  <£t§.  Beeten  unb  nur  1  ©i  nehmen. 
$a$  jerlaffene  Wlaxt  wirb  barunter  gerüfjrt. 

106«  ©eflüadfarce  ja  ftldftrfjett*  125  ©r.  Bruftfleif d) 
oon  einem  ungefodjten  Kapaunen  ober  foulet,  roeldjeS  oon  $aut 
unb  hieran  befreit  ift,  60  @r.  abgehäutetes  Odjfennierenfett 
(9h.  101),  <ßanabe  oon  30  ©r.  9ttel)l,  1  ©i  (9h.  102). 

ftleifd)  unb  9tferenfett  werben  jufammen  fefjr  fein  gefjaeft,  bann 
wie  oorige  JJarce  geftofeen,  ^anabe  9h.  102  beigefügt,  bann  baS 
©i  ebenfalls  nutgeftojjen.  hierauf  madjt  man  (wie  bei  9h.  101 
unb  104)  eine  *ßrobe  unb  oenoenbet  bie  üRaffe  wie  obige  ju  Älöfjdjen. 
£>iefe  garce  fann,  wie  bie  oorige,  frfjon  $ag3  oorfjer  gemalt  unb 
aufbewahrt  werben. 

107.  SBUMwtftrce  %u  ftld&Ae*.  125  ©r.  frifdjeS  £afen* 
ober  9tef)fleifd),  60  ©r.  nad)  9h.  101  gehäutete«  Od)fen* 
nierenfett,  ^anabe  9h.  102  oon  30  ©r.  9ttef)l,  ©Kalotten, 
1  ©i.  Übriges  Verfahren  wie  9h.  106. 

108.  &tditenf*tce  %u  mdftaVtt-  125  ©r.  rofjeS  oon  £aut 
unb  ©räten  befreitet  £ed)tenf  teif  d),  80  ©r.  füge  Butter,  einen 
in  9Kild)  eingeweichten  unb  wieber  feft  auSgebrücften,  abgef gälten 
5  ©tS.*3Becfen,  1— 2  ©ier,  Pfeffer,  ©alj  unb  üftuSfatnug, 
fein  gefjaefte  Sßeterfilie. 

S?ifd),  Butter  unb  Herfen  werben  miteinanber  fef)r  fein  gefjaeft 
unb  geflogen,  in  eine  ©djüffel  getf)an,  mit  ©iern  unb  ©ewürj  gut 
vermengt,  nad)  Belieben  nad)  9h.  28  burd)  ein  $aarfteb  geftridjen 
unb  $u  Älöfjdjen  geformt,  oenoenbet. 

109.  $tcb*1*tce  |tt  möMcn.  150  bis  200  grofce  Ärebf  e, 
125  ©r.  JhebSbutter,  l1/*  abgef  kälter,  f alter,  in  9Rild)  eingeweihter 
unb  wieber  feft  auSgebrücfter  5  ©tS.*2Becten,  2—3  ©igelb, 
Pfeffer,  ©als,  WuSfatnufc. 

<£ie  Ärebfe  werben  im  ©ub  9h.  49  fo  lange  jugebeeft  gefod)t 
bis  fte  fd)ön  rot  ftnb,  waS  fef)r  balb  gefdjefjen  ift,  bie  ©djwänje 
unb  ©eueren  aus  ben  ©egalen  getöft  unb  ^ugebeeft  bei  ©eite  geftellt. 
Bon  ben  ©egalen  wirb  oon  250  ©r.  Butter  ftrebsbutter  bereitet, 
ftefje  9h.  299,  bie  ausgelöften  ©d)wän$e  unb  ©eueren  burd)  ein 
{marfteb  geftridjen  unb  mit  bem  SBecfen  unb  ber  £ä(fte  IhrebSbutter 
ju  einer  jarten  SKaffe  geflogen,  inbem  man  wäfjrenb  beS  ©tofjenS 
obiges  ©ewürg  unb  bie  ©ier  nad)  unb  nad)  beifügt. 

3luS  biefer  SRaffe  werben  unter  Slnwenbung  oon  SKe^l  lang* 
lidje  ober  runbe  Älöfcdjen  geformt  unb  in  ftleif djbrüfje  ober 
©äffet  nad)  9h.  101  gefönt. 
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3luch  biefe  garce  fann,  töte  bie  obigen,  $agS  oorher  bereitet 
unb  bis  jum  (Mrauch  aufbewahrt  werben. 

110.  fieberf atee  $tt  JHdfttftttt.  125  ©r.  fiebern  oon  ge-- 
mäftetem  jungen  ©eflügel,  60  ©r.  füge  Butter  unb  fein  gehaefte 
Schalotten,  1  in  9tttlch  eingeweichter  unb  feft  auSgebrücfter 
5  (£tS.*2Becfen,  1  <£i,  Salj  unb  Pfeffer. 

$ie  fiebern  werben  fein  gefchnitten,  nad)  belieben  mit  ber 
Butter  nach  Wx.  28  burd)  ein  i>aarfteb  getrieben,  baS  $urchge* 
triebene  mit  bem  2Becfen,  bem  verrührten  Eigelb,  obigem  ©emürs 
unb  Schalotten  gut  angemacht  unb  baS  SBeifje  ju  Schnee  gef plagen 
nach  ^k.  86  unb  leicht  barunter  gemengt. 

$ieoon  fönnen  Hlößchen  mittelft  eines  Kaffeelöffels,  ben  man 
juerft  in  SBaffer  ober  gleifd)brühe  taucht,  in  nicht  ju  ftarf  fiebenber 
gieifchbrühe  gefocht  werben.  Ober:  man  beftreiche  eine  f  leine, 
runbe  Tortenform  gut  mit  füger  Butter  unb  baefe  obige  9ttaffe 
barin  bei  ftarfer  ßifce  7*  Stunbe  lang,  ^ieju  fann  jebod)  bie  Butter 
fchaumig  gerührt  werben,  nachbem  man  bann  nach  unb  nach,  unter 
fortgefe^tem  fRühren  bie  (£i$elb  beifügt,  fie  mit  ben  burd) getriebenen 
ober  feingehaeften  fiebern  nebft  ben  Schalotten,  ©ewürj,  Saig  unb 
bem  feft  auSgebrücften  SBecfen  gut  oerrührt  unb  julet^t  mit  bem  §u 
feftem  Schnee  geflogenen  @tweifj,  welches  leicht  barunter  gemengt 
wirb,  ju  einer  fcr>r  leichten  Sftaffe  oerbinbet  unb  wie  obige  bäcft. 
Nachbem  ber  (leine  #udjen  gebaefen  unb  erfaltet  ift,  werben  wie 
bei  Sluflauffuppe  91r.  157  SBtirfelchen  gefchnitten  unb  bie  Suppe 
barfiber  angerichtet. 

111.  <3<f)tt>etncffeif4)farce  gtt  falte«  utt*  Watmen 
fttten  uttb  ©eftftgel  tt.  7*  ßilogr.  fettes  Schweinefleifch, 
ein  5  mieden,  Schalotten,  Pfeffer,  Salj,  SHuSfatnui 

$er  Secfen  wirb  in  falteS  SBaffer  eingeweicht,  hentad)  wieber 
feft  auSgebrücft,  mit  bem  ftleifdt)  f*h*  f«n  ger^adft,  bie  gebünfteten 
3wiebeln  nach  sJtr.  101  bajugegeben,  alles  in  eine  Schüffei  gethan 
unb  famt  bem  ©ewürj  gut  unter  einanber  gemengt. 

112.  <&<f>tt>tittef(eif4)fa?te  mit  Trüffel»  %u  tottmtn 
tittfr  falten  tyäfttten  ttttfc  ©eflügel  tc*  yl%  Äilogr.  mageres 
Schweinefleifch,  375  ©r.  Sdfc)merlaib  (SchweinSnierenfett), 
10—12  eingemachte  Sßerigorber  Trüffeln,  Schalotten,  Pfeffer, 
Salj,  37cuSfatnu&,  geftojjene  helfen,  3  digelb. 

S)ie  Trüffeln  werben  gefchält  unb  halbiert,  ober  in  Söürfel, 
ober  Scheiben  gefchnitten,  jugebeeft  bei  Seite  geftellt,  bie  Sdjalen 
baoon  fer)r  fein  gehaeft.  Schmerlaib  unb  baS  Schweinefleifch  werben 
2  mal  burch  bie  gleifchhacfmafchine  genommen  unb  bie  3wiebel 
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gebämpft  beigemifcfjt.  9hm  nimmt  man  ba3  ©anje  in  ben  Sttörfer, 
fügt  bie  gefjacften  £rüffelfd)alen  unb  ba§  ©ewfirj  ncbft  ©als  bei 
unb  ftöfct  nebft  bem  (Stgelb  alles  aufammen  &u  einer  fetyr  feinen 
s3Jtaffe,  melier  nod)  einige  ©jjtöffel  ooU  SRabeira  ober  ber  Qu« 
oon  ben  Trüffeln  beigefügt  werben  fönnen.  Qft  alles  gut  miteinanber 
oermengt  fo  werben  bie  ganzen  ober  bie  in  ©Reiben  gefdjmttenen 
Trüffeln  nebft  nod)  anberen  beliebigen  3ngrebienjten  unter  bie 
9Jkffe  oerteilt  unb  biefe  entioeber  jum  garcieren  aller  Slrten  oon 
Timbales  (©eflügefpafteten),  ©panferfet,  melfdjem  §cfyn,  wie  über* 
tyauot  ju  aüem  ©eflügel,  ©an§leber=,  falten  hafteten  jc.  angewenbet. 

113.  ftatu  $tt  <Z<t)lnUnpa1tttt.  lj*  Ätlogr.  oon  £aut  unb 
Heroen  befreitet  ßalbfleifd)  oom  Oberftücf  (©d&legel),  375  ©r. 
geräucherter  ©peef,  4  ©fjlöffet  ooll  ftapern,  feingefjaefte  <£i* 
tronenfcfyale,  125  ©r.  oon  #aut  unb  ©raten  befreite  ©  arbeiten 
(Anchois),  Schalotten. 

3)ie  feingefdmittenen  3nnebeln  werben  in  etwas  ©pecfwürfelcfyen 
gebämpft,  alle«  übrige  fein  gefjaett,  mit  (Sauennepfeffer  unb  ben 
^wiebeln  oermengt.  3)ie  garce  mufj  probiert  werben,  ob  fte  genug 
gefallen  ift,  wenn  bieg  nic^t  ber  gaü  ift,  fo  füge  man  ba§  not* 
wenbige  bei. 

114.  ftattt  |tt  gefülltem  ttotyl.  1  grof?e  femgefdjnittene 
Zwiebel,  30  ©r.  in  SBürfel  gefcfynittener  ©peef,  ein  fiöffel  ooll  fein 
getiefte  *ßeterfilte,  eine  in  ibrem  gett  nebft  ©alj  gebratene  unb 
geljacfte  $alb§niere,  1—2  abgefeilte  mit  l/$  fiiter  f)eifjer  9Rild) 
übergoffene  5  ©tMBecfen,  2—4  ©ier,  Pfeffer,  ©als,  geftofcene 
helfen,  SttuSfatblüte. 

©rft  werben  bie  ©pecfwürfel  burd)ftd)ttg  geröftet  unb  bie 
3wiebeln  barin  leicht  oerbämpft.  $)ann  werben  ©pecfwürfel,  ^wie* 
beln,  gemache  9ttere  unb  bie  angebraten  SBecfen  famt  ber  $eter* 
filie  gut  miteinanber  oermengt,  baS  ©ewür$  unb  bie  (Sier  augefügt. 

$>iefe  Jarce  fann  audj  jum  füllen  oon  &alb§bruft,  9Herftücf 
unb  bgl.  angewenbet  werben. 

115.  gtorce  311  fateierte»  £arpfett.  $>ießeber  eines  V/t 
bi5  2  Slilogr.  fdjweren  Karpfen,  welkem  man  bie  ©alle  auSge* 
fdmitten  fmt,  9JHld)  ober  SRogen,  mies-pain  9tr.  14  (getieftes 
93rot)  oon  einem  5  ©t3.=2Becfen,  30  ©r.  fein  gefdmittene  ©d)a^ 
lotten,  fem  gemache  «ßeterfilie,  SRuSfatblüte,  Pfeffer,  helfen, 
©al$.  Wad)  belieben  fein  gefdmittene  ©itronenfdjale. 

Seber,  SWtld)  ober  SRogen  werben  in  fleine  2Bürfeld)en  ge* 
fdjnitten,  nebft  ben  übrigen  ^ngrebien^ien  ruofyl  untereinanber  gemengt 
unb  §ur  gülle  oon  Karpfen  angewenbet. 
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116.  9tifettmrftf*¥tt.  V*  Äilogr.  oon  £aut  unb  Heroen  be* 
freiteS  Äalbfleifd)  olme  Knochen,  125  ©r.  geräucherter,  oon  ber 
©chwarte  befreiter  ©pect,  1  in  SBaffer  eingeweichter  5  ©t8.*2Becfen, 
©Kalotten,  ©al&,  gefrorene  helfen,  Pfeffer  unb  2  (gier. 

5lalbfleifch,  ©pect  unb  1  feft  auSgebrüctter  SBecten  werben  mit* 
einanber  fein  aefyacft,  bie  3wtebeln  in  etwas  ©pecfwürfelchen  ge* 
bämpft,  bem  übrigen  beigegeben,  mit  obigem  ©ewürj  gut  affaifon* 
niert  unb  bie  ©ier  nebft  einem  ©loSdjen  SHabeira  ober  jleifd)* 
brfifye  barunter  gefd>afft. 

117.  ©tÄtfcmrftfarce-  3u  6  großen  ©ratwürften  nimmt  man 
l1/*  Ätlogr.  fetteS  ©chweinefleifch,  (bie  dürfte  oon  magerem 
ftleifdj  ftnb  fein*  troefen),  ©Kalotten/)  gehaefte  ©itronenfchale, 
Pfeffer,  ©als,  geflogene  helfen,  !/s  ßiter  SBaffer. 

S)a§  gleifd)  wirb  geflopft,  in  Studien  gefchnitten  unb  nebft 
©itronenfcfjale  fein  gefmeft,  bie  in  etwas  fein  gefchnittenem  ©pect 
gebämpften  3wiebeln  bajugegeben,  ba£  ©ehaefte  in  eine  <Sdt)üffcl 
gethan,  mit  obigem  ©als,  ©ewürj  unb  bem  SBaffer  gut  oermengt. 
Siebt  man  ©itronenfchale  nid)t,  fo  fann  fte  weggelaffen  werben. 

118.  %mu  |tt  ftaftentvürften.  250  ©r.  oon  £aut,  ©raten 
unb  gloffen  befreitet  £echtfleifd),  125  ©r.  fuße  Eutter,  1  in 
f alter  SDWch  eingeweichter  SB e den,  1/s  gefällte  3roiebel,*) 
3RuSfatblfite,  Pfeffer,  geftofjene  helfen,  ©al^,  4—6  ©ier. 

$iefe  Jarce  wirb  ju  gaftenwürften  angewenbet. 

119.  Sv»tf*ttt.  I.  (Sülle.)  ©in  5  ©tö. Herfen  ober  60  ©r. 
£au3brot,  2  ©ier,  15  ©r.  füge  ©utter,  15  ©r.  in  SSürfel  ge* 
fdmittener  geräucherter  ©pect,  eine  halbe,  feingefdjnittene  3rotebel,*) 
©alj  unb  Pfeffer. 

£)ie  SÖecfen  werben  in  wenig  falter  SRilch  ober  in  SBaffer  ein* 
geweicht  unb  r)emac^  wieber  auSgebrÜcft,  bie  ©pectwürfel  burcfjftchtig 
geröftet,  bie  feingefcf)nittene  3^^bel  barin  gebämpft  unb  in  eine 
©chüffel  gegeben.  9hm  wirb  bie  Butter  flüffig  gemacht,  bie  2Becten 
barin  gebünftet,  bis  fte  trotten  au$einanber  fallen  unb  ju  ben  ©pect* 
würfeln  unb  3wiebeln  angerichtet,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gewürzt 
unb  bie  ©ier  nach  uno  nah  barunter  gemifa^t. 

9Jtit  btefer  Jjülle  fann  eine  &alb£bruft  oon  ll/s — 2  Rilogr. 
gefüllt  werben,  ba  fie  nur  fwlfooll  werben  barf,  weil  bie  ©ier  fef>r 
aufgehen. 


*)  Die  3»iebcln  foUen  bei  allen  früüen  erft  gebämpft  werben,  ba  fie 
auf  bie  Seife  einen  feinem  ®efd»nacf  befommen. 
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$iefe  gülle  fann  audj  au  gefüllten  fcauben,  fieber,  äalb* 
fleifdjoögeln  u.  f.  w.  oerwenbet  werben,  nur  barf  man  bann 
nur  1  ©i  nehmen,  bamit  bie  güUe  nidjt  ju  bünn  werbe. 

3u  äalbSfferj  fann  audj  folgenbe  Jütte  bereitet  werben:  ein 
abgef kälter  5  ©t$.*2Bedten  ober  60  @r.  gefcr>a(te$  £auSbrot, 
30  ©r.  in  Keine  ©ürfeldjen  gefdmittener  ©pect,  7*  Zwiebel,*) 
©al$,  Pfeffer  unb  1  ©i. 

120.  totütu  ©totfarce  föftttt)  wirb  ganj  gleich  wie  obige 
bereitet  unb  angemenbet,  nur  wirb  fein  gef)acfte£  ©rüneS  mit  bem 
©peef  oerbämpft.   9118  ©rfineS  neunte  man:  1  große  ßanboolL 
©pinatblätter,  1  #anboou*  «ßeterftlie  unb  3nuebe(rötyrd)en; 
nad)  belieben  aud>  nur  «Peterftlie  allein. 

121.  (Sittfatte  (ftüfle).  ©ine  Heine  £anbooll  Zwiebel* 
röfjrdjen,  15  ©r.  füße  ^Butter,  10  ©r.  in  SEBürfel  gefdjmttener 
©pect,  ©alj,  V»  ®iag  Sftaljm  ober  SWild)  unb  4  ©ier. 

3)ie  3roiebelröt>rd)en  werben  (nad)  9fr.  1)  gef dritten,  in  ©pecf= 
würfeln  unb  füßer  Butter  nid)t  ju  lange  gebämpft  (weil  fte  fonft 
bie  grüne  'Saxbt  oerlieren)  unb  in  eine  ©djüffel  gefcfjüttet,  bie  ©ier 
barunter  gerüfjrt  unb  juletjt  ber  SRaljm  nebft  ©alj. 

3)iefe  Jarce  wirb  bei  «£>af)nen  angewenbet,  welche,  elje  man  fte 
bratet,  fo  lange  gefönt  werben,  bis  bie  güHe  barin  geftet)t. 

122.  RafkanUnfatct.  2ßilogr.  große  Äaftanien  (marrons), 
125  ©r.  füße  ©utter,  1  ©log  üflabeira  ober  gieifdjbrülje, 
©alj  unb  Pfeffer. 

&ie  ßaftanien  werben  mit  einem  Duer*  ober  Kreujfdjnitt  in 
if)re  braunen  ©dualen  ©erfefyen,  im  SSaffer  fo  lange  getobt  bis 
man  fte  fd)ä(en  fann.  9ll$bann  werben  fte  oon  ber  äußeren  unb 
inneren  ©djate  fein:  fd)ön  gereinigt,  in  füßer  SButter  ober  ©dnfefett, 
nebft  ©alj,  Pfeffer  unb  sÄabeira  ober  3rleifd)brüf)e  jugebeeft  ein 
wenig  gebämpft  unb  burd)  baS  ©ieb  ober  bie  ßartoff elpreffe  ge= 
trieben. 

SBirb  biefe  garce  jum  güllen  einer  ©anS  ober  ©panferfel  ge* 
braucht,  fo  wirb  bie  betreff enbe  ßeber  ein  wenig  gefaljen,  in  füßer 
Butter  fjalbweid)  fautiert,  ju  SBürfeln  gefdmitten  ober  gef>acft  unter 
bie  burd^getriebenen  ßaftanien  gemtfdjt,  ebenfo  fönnen  3wiebeln 
beigefügt  werben  ober  in  4  Seile  ober  ©Reiben  gefd)nittene  einge* 
machte  Trüffeln.  Sludj  fann  bie  fieber  rof>  gefmeft  ber  5arce  bei* 
gemifct>t  werben. 


*)  $te  ^wiebeln  füllen  bei  allen  frfiHen  erft  geb&mpft  werben,  ba  fle 
auf  bie  ©eife  einen  feinem  ©efcfjmad  befommen. 
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123.  tfartoffelfüUe*  V/t  flilogr.  ausgebohrte  ober  au  SBfirfel* 
djen  gefönittene  ßartöffeldjen,  125  @r.  füfje  Sutter  unb  <5al&. 

$ie  gewafdjenen  unb  abgetrockneten  Kartoffeln  werben  nebft 
Salj  in  ffifter  Butter  wetd)  unb  weiß  gebämpft;  bie  fieber  fann 
rote  oben  ebenfalls  beigefügt  werben. 

124.  9Wt(;ftaft*ttitttfaiIt*  60  ©r.  Butter,  ber  Saft  oon 
2  Zitronen,  1  ganje  ßitronenf  cfyate,  4  3)eciliter  2öein, 
l1/*  $ilogr.  gef  ehalte  SBorStorfer*  ober  9tümen§cfyrfi3ligers2lpf el, 
3ucfer,  125  $r.  #toftnen  (Korinthen). 

die  Äpfel  werben  wäljrenb  be§  ScfyälenS  in  mit  (£itronenfaft 
gefäuerteS  SBaffer  gelegt  (bamit  fie  tt)rc  fdjöne  weifje  garbe  be* 
galten),  halbiert  unb  bie  Kerne  fyerauSgenommen,  aisbann  im  SfBaffer, 
Sßßein,  bem  @aft  einer  (Zitrone  unb  ,3ucfer  weidjgetocfjt  (fooiel 
s2öaffer  unb  2Bein,  bafj  bie  Äpfel  barin  fcfynrimtnen).  ©obalb  bie 
Äpfel  meid)  aber  nod)  ganj  ftnb,  werben  fie  forgfältig  auf  ein  breites 
$aarfieb  gefdjürtet,  ba3  durchgelaufene  ju  datierte  eingefod)t  unb 
bie  Äpfel  in  eine  breite  Scpffel  gelegt.  S8on  ber  fertigen  ©aUerte 
gießt  man  einen  Meinen  Seil  ju  ben  Äpfeln,  ber  9^cft  wirb  aber 
nicf)t  jur  gülle  oerwenbet,  ba  bie  ÄpfelffiHe  nidjt  fetyr  faftig  fem 
barf.  die  ÜHoftnen  werben  nad)  90  gereinigt  unb  mit  SBein 
getobt  bis  fie  fdjön  runb  ftnb  unb  über  bie  auSeinanber  gelegten 
Äpfel,  wooon  bie  (Sitronenfcfyale  entfernt  ift,  oerteilt.  Oft  bie  gülle 
falt,  fo  füUt  man  fie  in  eine  feljr  gut  mit  Sal$  eingeriebene  @an$, 
Qmte,  ©panferfel  2c.  9flan  fann  audj  Äpfel  unb  wetdjgefodjte  Äafta* 
nien  untereinanber  $u  gleiten  Seilen  nehmen,  nur  werben  bann 
beibe  Seile  in  ©tütfdjen  gefdmitten  unb  bann  bie  Äaftanien  in 
Butter  unb  SBein  (gleifd)brü!je)  ein  wenig  gebämpft,  bie  Äpfel 
wie  oben  gefodjt. 


«Sleif^brä^en  (Bouillons)  unb  Suppen. 


125.  &em€ttcn*\vette*  übet  &intod)eu  btt 
Btütytn  unb  kuppen.  SBenn  eine  SBrüfje  ober  ©uppe,  über* 
Ijaupt  eine  glüffigfeit,  eine  3«t  fang  tod)t^  fo  fodjt  fte  ein,  b.  I). 
ba£  Quantum  berfelben  oerminbert  fidj.  $a£  (Sinfocften  ftef)t  aber 
im  SSerfjältniS  jur  Neuerung  unb  erfolgt  um  fo  rafdjer,  je  größer 
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bie  #tfce,  welcher  bie  ©rüf>e  :c.  ausgefeilt  ift.  ©benfo  ^ängt  baS* 
fclbc  auch  oon  bcr  gorm  beS  @efä§e3  ob,  inbcm  eS  bei  einem 
weiten  ©efäß  mit  breitem  ©oben  rafajer  oor  fid)  geht,  als  in  einem 
engen  ©efäße.  ©ei  einem  gewöhnlichen  unb  gleichmäßigen  geuer 
beregnet  man,  baß  eine  glüffigfeit  in  jeber  ©iertelftunbe  cirfa 
2—3  S)eciliter  einfocht  unb  jroar  bei  einem  größeren  nrie  bei  einem 
Heineren  Quantum.  Qn  einem  jugebeeften  ©efäß  focht  weniger  ein 
als  in  einem  offenen,  ebenfo  auf  Gasfeuerung,  bie  am  beften  regu* 
liert  werben  fann. 

9lach  bem  wirb  nun  aua)  baS  ©alj  beregnet,  inbem  man 
letzteres  Verhältnis  ju  ber  nach  bem  (Sinfodjen  nod)  oor^anbenen, 
unb  nid)t  nad)  ber  anfangs  ^ugefet^ten  3Renge  beftimmt.  3>ft  juoiel 
<3alj  genommen  worben,  fo  muß  SBaffer,  unb  um  bie  ©rühe  bod) 
fraftig  ju  erhalten,  etwas  .3uS  nachgegoffen  werben.  Qu  beachten 
ift  femer,  baß,  wenn  wegen  ju  ftarfem  <£infod)en  2öaffer  juge* 
goffen  werben  muß,  biefeS  nicht  eben  erft  oor  bem  einrichten, 
fonbern  fo  jeitig  gef  drehen  follte,  baß  baS  gletfd)  nod)  eine  3eitlang 
barin  focht,  ©or  bem  ©ebrauch  muß  bie  gleifd)brühe  burd)S  Saucen- 
fieb  ober  Sud)  paffiert  (f.  91r.  27)  unb  wenn  ju  oiel  gett  barauf 
ift,  btefeS  abgefdjöpft  werben. 

1.  »bfrtlimo- 

|'ktfdjbrüt|en  (Bouillons). 

126.  <3ttodl)i»tt4e  ^ouiüon  (&uppent)*1en)  tm*  ifttt 
3utl>atett*  gür  6  Sßerfonen  4—  41/«  fiiter  3öaffer,  1  ßilogr.  ge* 
flopfteS  Ddjfenfletfch  famt$nod)en,  ©alj,  ©ouillongarnitur, 
beftehenb  aus  1  gereinigten  £ftotgelbrübe,  V»  Saud) ft enge l, 
1  f leinen  Zwiebel,  nach  ©elieben  mit  1  ©ewürjnelfe  befpieft, 
etwaS  ©ellerieblätter  ober  =2Burjel,  je  nach  Liebhaberei  etwas 
&ohl,  SRübtohl,  1  weiße  9tübe  unb  9JtuSfatblüte,  unb  wenn 
möglich  1  ©tücf  etwas  jerfdmittene  ßeber,  welche  bie  Suppe  fehr 
fräfrig  maä)t.  ÄalbSfnodjen  bürfen  nicht  ungebraten  in  ©ouillon 
gefocht  werben,  weil  fte  trübe  machen.  $ft  gleifch  ober  Ochfen* 
fuß  oom  oorhergehenben  £ag  übrig,  welches  nicht  weich  geworben, 
fo  laffe  man  es  nochmals  mitfochen.  2BaS  beim  tranchieren  beS 
(Geflügels  ober  oon  anbern  ungebeijten  ©raten  abfällt,  fann  eben* 
falls  mitgefocht  werben,  ebenfo  #älfe  unb  auSgenommene  SWagen 
oon  rohem  ©eflügel. 

S)aS  SGöaffer  wirb  famt  ben  Änodjen,  ßeber  unb  fonftigen 
gleifchabfällen  auf  fchwadjeS  geuer  gefegt  unb  langfam  $um  lochen 
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gebraut,  bamit  bic  in  bcn  Knochen  ftch  beftnblichen  wertvollen  ©al^e, 
fowte  baS  in  ber  fieber  unb  in  bcn  etwaigen  gleifchabfftllen  oor* 
fjanbene  <£iweif$  ^erauigejogen  werben  fönnen.*)  £>ann  wirb  erft 
baS  gutgeflopfte  gleifd)  famt  ©ouillongarnitur  unb  Salj  hinein* 
gegeben  unb  alles  auf  möglichft  fchwad)em  Seuer  etwa  jwet  Stunben 
gefönt,  burchpaffiert  unb  oerwenbet.  3Cuf  biefe  SBeife  erhält  man 
eine  gute  Suppe  unb  ein  fd)macfyafte§  Stücf  ftleifch.  StarfeS  Höchen 
entsteht  bem  gletfd)  ju  mcl  Äraft  unb  macht  feine  Sofern  fernerer 
oerbaulich.  —  3ft  ba§  gieifd)  weid),  fo  neunte  man  e§  ^eraug  unb 
ftelle  e$  mit  glcifcfjbrühe  begoffen  unb  jugebeeft  bte  jum  ©ebrauä) 
&ur  SÖBärme.  geingehaefte  Odjfenleber  oerf)inbert  ba§  Xxüh werben 
bei  ju  fdjnedem  ßoehen  ber  gleifdjbrühe,  fie  sieht  alle  Unreinigfett 
an  fich  unb  ballt  fid)  juletjt  wieber  jufammen. 

diejenigen  Sngrebienjien  ber  SBouillongarnitur,  welche  man  ntd)t 
liebt,  läfjt  man  weg,  befonberS  forgfältig  unb  fparfam  fei  man 
mit  Lorbeerblatt  unb  helfen,  oon  welchen  ein  wenig  &u  r*ie(  ange* 
wenbet,  felbft  eine  fonft  gute  3leifd)brüf)c  unangenehm  fehmeefenb 
macht.  —  2luf  2  ober  3  ^erfonen  rennet  man  lk  Stilogr.  gleifd). 

127.  «twfafle  »outtton  **er  Rnotienbtüne.  2Birb  bic* 
felbe  richtig  jubereitet,  fo  fönnen  gute  Suppen  ^ieoon  gemalt 
werben,  wa3  befonberS  für  bürgerliche  gamilien  angenehm  ift,  ba 
mehr  Abwechslung  auf  ben  Üfa}  gebraut  werben  farni,  wenn  nicht, 
ber  Suppe  &u  Siebe,  immer  Stebefleifch  gefocht  werben  mujj. 

gär  6  *ßerfonen  werben  4— 41/«  Siter  Söaffer  famt  ben  oor* 
hanbenen  Knochen  unb  wenn  immer  möglich  jerfchnittener  fieber  ober 
auch  3Ätt8  uno  allfälligen  gleifchabfällen  (ÄalbS*,  Schweins*  unb 
$ammetSfnochen  müffen  jeboef)  erft  angebraten  werben,  was  eine 
geringe  SRühe  t>erurfad)t)  auf  fchmacheS  geuer  gegeben  unb  langfam 
jum  Äodjen  gebracht.  2)ann  wirb  bie  Söouillongamitur,  ftehe  9tr.  126, 
fowie  Salj  beigefügt  unb  bie  SBrühe  auf  möglichft  fd)wachcm  geuer 
2  Stunben  gefod)t,  burdjpaffiert  unb  oerwenbet.  sJlad)  ^Belieben 
fönnen  ber  fertigen  Suppe,  oor  bem  Auftragen,  jur  SBerbefferung 
bann  noch  einige  Kröpfen  üftaggi'S  Suppenwürze  beigefügt  werben. 
$ie  Knochen  fönnen  3  9Hal  auSgefocfjt  werben  unb  finb  im  5Mer 
aufbewahren. 

128.  &rf>«  ffäftifle  »outflott  %u  tlattn  kuppen,  gür 

20  bi§  25  *ßerfonen  14  Siter  ^Baffer,  5—6  fiiter  finb  währenb 
4  Stunben  jum  (£infocf)en  berechnet.  2  SHlogr.  geflopfteS  Ochfen* 
fleifch  oom  SBäcfli,  1  Stüct  feingehaefte  Ochfenleber,  1  alteS 

*)  ©irb  ba§  fleifch  in  falteS  ffiaffer  aufgefegt,  fo  wirb  ihm  fein  §aupt- 
nftfjrroert,  ba§  ©iu>eifc  ent^gen.  $a§  $leifd)  ift  bafjer  faft*  unb  fraftloS. 
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$uljn,  gan$,  gefjacft  ober  jerfcfmitten,  ober  jwei  alte  £auben, 
$ouillongarnitur  fietje  91r.  126.  $ie§  ift  erforberltdj  $u  9  Siter 
fertiger  JJleifdjbrütye,  welche  feljr  fräftig  unb  fdjmacffjaft  wirb  unb 
ju  ben  feinen  unb  Haren  ©uppen  erforberltdj  ift,  j.  93.  foÜte  btefe 
nie  festen  bei  feinen  ßlöftdjen*  unb  ßrebSfuppen. 

S)e3  |>uf)ne§  ober  ber  Rauben  wegen  ftnb  4  ©tunben  $od)$eit 
erforberlid).  3)a§  %Ux\^  famt  allem  oben  angegebenen,  aufcer  ber 
©arnitur  unb  ©alj,  fetje  man  mit  f altem  SBaffer  bei.*)  güge,  wenn 
bie  SBrüfye  fod)t,  ©alj  unb  SBouillongamitur,  ftefje  9lr.  126  bei  unb 
laffe  alles  jugebecft  langfam  meid)  fodjen.  $ft  ba§  Jleifd)  weidj 
genug,  fo  neunte  man  e$  f)erau§,  ftefle  e§  in  etwa§  5teifd)brül>e  &u* 
gebecft  warm,  unb  lege  e£  eine  SSiertelftunbe  oor  bem  2lnrid)ten 
wieber  in  bie  fodjenbe  Bouillon,  bamit  e3  fc^r  Ijeifj  unb  möglidjft 
faftig  feroiert  werben  fann;  e3  fodte  efyer  jum  #acfen  ober  fonftigem 
©ebraud)  oermenbet  werben.  $>urd)§  Klopfen  wirb  ba3  gletfd)  furj 
unb  ift  aud)  fdmetter  weicfy.  Qu  riefe*  fjett  wirb  wäfjrenb  beä 
ßod)en§  abgenommen  unb  fann  nad>  9fr.  40  a  oerroenbet  werben. 
$on  ber  gleifdjbritye  abgenommenes  gett  fann  bei  ©emüfen  unb 
Saucen  anaewanbt  werben. 

129.  e^neß  %u  bereitende  ©outüott.  gür  6  ^ßerfonen 
3  fiiter  SBaffer,  V's  $ilogr.  Odfyfenfleifd),  SBouitlongarnitur, 
<Salj. 

Um  21/4~2,/2  fiiter  3leifd)brüf)e  für  6  ^erfonen  ju  erhalten, 
fyaefe  man  ba§  gletfd)  0öer  fdmeibe  e3  in  f leine  SBürfel,  fetje  e§ 
mit  f altem*)  SBaffer  ju,  falje  e$,  füge,  wenn  e§  fodjt,  Bouillon- 
gamitur  bei  unb  laffe  e§  eine  ©tunbe  jugebeeft  focfyen.  SBeim  9ln= 
richten  wirb  bie  Jleifdjbrüfye  burd)  baä  ©aucenfieb  ober  burd)  eine 
Henriette  gefeilt,  Söon  gesurftem  Jfeifd)  rie  Bouillon  in  ber 
#älfte  3eit  genug  gefönt. 

180.  »OöiUon  a  la  miaute,  gür  6  ^erfonen.  Um  in 
Ermanglung  oon  5leifd)briüie  fdjneU  fold)e  Ijerjuftellen,  löfe  man  tn 
l1/»  ßiter  auf  bem  geuer  fodjenbem  SQBaffer  unter  fortwäfjrenbem 
Rubren  1  ^uStablette  auf,  füge  ba§  nötige  Sal$  bei  unb  wenn 
Bouillon  ju  (Suppe  bienen  foll,  nod)  ein  (Stücfcfyen  füjse  Butter. 
Slnftatt  3u§tablette  tonnen  aud)  9Raggt'§  93ouiUon*$apfeln  ange- 
wanbt  werben  unb  wirb  fyieoon,  um  1  £affe  fräftige  ©ouiüon  ju 
erhalten,  1  #omllon*Äapfel  geregnet. 

*)  3Öirb  3ffetfd&  mit  faltem  Saffer  aufgefegt,  fo  bttbet  fid)  ein  biefer 
Schaum,  melier  geronnene«  ©troeif»,  bie  §auptfraft  ber  $rüf>e,  ift;  biefer 
Schaum  foU  nic^t  abgenommen  werben,  ba  er  ftdr)  bei  ganj  tangfamem 
S^oc|en  roieber  oerliert  3«be  SBrufje  foU  ieboc^  oor  ber  SSerroenbung  burd) 
ein  feines  ©uppenfieb  paffiert  werben. 
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131.  &ül)UttbouiUott.  gür  6  ^erfonen  1  alteS  #ufm. 

9cad)bem  ba§  $ufm  gerupft,  aufgenommen  unb  unter  ber 
Sörunnenrö'ljre  aufgefoütt  ift  (f.  9k.  764)  fdmeibe  man  e§  in  Heine 
©tücfdjen  ober  löfc  ba§  gleifch  oon  ben  #nod)en  unb  haefe  e§.  $a§ 
gehaefte  ober  jerfdmittene  |mhn  wirb  famt  ftnodjen  mit  7  fiiter 
f altem  SBaffer  übergethan,  wenn  e$  anfangt  ju  fodjen*)  2  ober  3 
gereinigte  ©chwarjwuraeln  unb  9totgeIbrfiben  beigefügt  unb 
4  ©tunben  jugebeeft  unb  (angfam  gefönt,  ©ollte  e3  beim  einrichten 
nod)  au  oiel  SBrüfje  höben,  fo  (äffe  man  e§  nod)  mehr  einfachen; 
follte  jebod)  in  ber  SBiertelftunbe  mehr  al§  4  $eciliter  einfachen, 
fo  muffte  man  oon  3«t  ju  Qt\t  feiges  Söaffer  nachgießen,  aber 
womöglich  md)t  in  ber  legten  ©tunbe,  weit  bie  93rüf)e  fonft  nid>t 
mehr  fo  fräftig  märe.  SBenn  ©als  baju  fommen  barf,  fo  mirb  e3 
erft  oor  bem  Anrichten  beigefügt.  2Bünfd)t  man  biefe  93rüh*  nod) 
fräftiger,  fo  fodje  man  nod)  jwei  alte  iauben  mit;  ohne  iauben 
fann  man  fie  für  Äranfe  gebrauchen.  -3ebe  9lrt  alte§  ©eftügel  fann 
ju  $Brüf)e  gefod)t  werben  (f.  9k.  763). 

182.  £tft*ftet»0**tite  8*ttiIJ*tt  §ts  läutet».  3um 

ßäutern  oon  3  fiiter  nimmt  man  1—2  (Ii er  ober  2—3  (Stweifj; 
einige  tropfen  ßitronenfaft  ober  Effig. 

2)te  Eier  werben  in  einer  ©Rüffel  mit  bem  ©dmeebefen  &er* 
flooft  ober  oerrührt,  bann  wirb  ju  ben  jerflopften  Eiern  etwas  falte 
^letfd)brtihe  gegoffen,  bie  trübgeworbene  gleifdjbrfihe  in'3  fiüdjen 
gebracht,  worauf  man  bie  Eier,  nebft  Effig  ober  Eitronenfaft  unter 
beftänbigem  Stühren  hineinlaufen  unb  nod)  einmal  auffodjen  lagt. 
2tt£bann  ftedt  man  fie  oom  Seuer  unb  fdjüttet  fie,  nad)bem  man 
fte  1 — 2  Minuten  ftehen  gelaffen,  burd)  eine  aufgefpannte  ©eroiettc 
(9k.  79)  ,  inbem  man  ba£  juerft  burchgelaufene  noch  einmal  jurücf* 
fcf)üttet.  3ft  fte  nic^t  fdjön  1)t\l,  fo  wirb  ba3  ß&utern  wieberholt. 
3u  oiel  ©er  fchaben  nicht,  aber  5U  wenig  flären  oft  nicht  genug; 
Eitronenfaft  ober  (Siffig  barf  nicht  fehlen. 

133.  8ottiUott  in  Waffen*  $n  jebe  $affe  fommt  1  Eigelb 
ober  ganjeS  Ei,  SWuSfatnuJ,  ein  Efjlöffel  ooü  falten  3u$,  falte 
Sleifch brühe  ober  in  Ermanglung  falteS  Söaffer  unb  nach  belieben 
1  ©tücfdjen  füge  Sutter,  nachbem  ba§  Eigelb  mit  einer  ($abel  recht 
oerflopft  ift.  $at  man  feinen  $u§  unb  ift  bie  gleifd)  brühe  nicht 
fräftig  genug,  fo  töft  man  in  berfelben  nad)  9k.  32  ;gu$tabletten 
ober  ©lace  9k.  31  auf  unb  fchüttet,  inbem  man  in  bem  Eigelb 
rührt,  langfam  ftebenbe  gleifdjbrühe  fyn$a  unb  feroiert  fie.  Slnftatt 


*)  D§ne  ob.ju(d)äumen. 
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3u3tab  leiten  ober  ©lace  tonnen  ber  fertigen  Bouillon,  oor  bem  3Xuf- 
tragen,  aud)  einige  tropfen  2ftaggi'S  Suppenwürze  beigefügt  werben. 

$>ie  <5ter  müffen  ftd)  mit  ber  ^Bouillon  gut  oerbinben  unb 
bürfen  nict)t  in  fleinen  Seilten  ober  gafern  oon  t^r  abgefonbert 
fein.  Um  e§  bei  mehreren  Waffen  fürjer  &u  machen,  oerflopft  man 
bie  erforberlicfyen  digelb  in  einem  ©efäfj,  gießt  bie  nötige  Spenge 
5Ieifd)brüf)e  ju  unb  füllt  fte  in  bie  Waffen. 

184.  &alb*tnobenbtübc  %ut  mättnna  für  tftant c 
ofcer  WetontHxUöccntett.  V»  ßilogr.  fleifdjiger  H  albsfnoben 
(Änieftücf),  1  Sttotgelbrübe,  1  ©djwarjwurjel. 

ÄalbSfnoben  wirb  mit  31/*  ßiter  Sßaffer  übergefefct,  beim 
ftodjen  SRotgelbrübe  unb  S^marjrourjel  beigefügt  unb  roäfyrenb 
2  ©tunben  auf  4  Realiter  langfam  sugebecft  eingefügt.  $)arf  fte 
©alj  enthalten,  fo  wirb  e§  erft  beim  2farid)ten  f)injugetf)an,  wenn 
fte  paffiert  ift. 

135.  ftrof d)cnbtüt)C .  Qvl  einer  Portion  grofdjenbrüfye  werben 
12—16  $aar  gröf  djenfdjenfel  fein  gefjacft,  1  SKotgelbrübe 
unb  etwas  $örbelfraut  fein  gef dmitten  unb  mit  8  $)eciliter  f  alter 
gleifd)brüf)e  aufs  geuer  gefegt,  jugebectt  unb,  inbem  man  e§  manaV 
mal  umrührt,  big  auf  4  £)eciliter  eingetocfyt,  alSbann  burd)  eine 
©eruiette  gefeilt  unb  bie  SBrüfje  bem  Traufen  gegeben. 

135  a.  9letf4)f<tft  fftt  Sttante.  7*  £ilogr.  mageres  Od)fen= 
fleif d),  wenn  erlaubt,  1  Keine  SHotgelbrübe,  V*  ©cfywarjwurjel. 
$)a§  gleifd)  wirb  in  ganj  flehte  SBürfeldjen  gefd)nitten,  mit  2  $)eci= 
liter  (1  ©la§)  SBratenjuS  ober  Söaffer  in  ein  <$la§  ober  $öpfd)en 
mit  genau  fdjltefjenbem  2)ccfel  gefüllt,  jugebecft  unb  überbieg  nod) 
mit  SBlafe  jugebunben  ober  einen  ©uttaperd)a*$Berfd)luf$  barüber 
gebedtt  unb  2—3  ©tunben  au  bain-marie  9tr.  62  gefönt.  $)er  au^ 
gefodjte  ©aft  wirb  burd)  baS  ©aucenfieb  gefeifjt,  auSgebrücft  unb 
womöglich  frifd)  bem  Äranfen  gereicht.  2)a§  gieifd)  fann  nod)  nebft 
anberem  jum  Warfen  benüfct  werben. 

136.  9ta0fli'#  &o\tiüonißapUln  oerbienen  anbei  als 
gute§  unb  billiges  ©rfatjmittel  für  gleifd)brfif)e  in  efyrenooller  3Beife 
ermähnt  ju  werben.  2lud)  leiftet  SWaggi'S  Suppenwürze,  um  fd)wad^e 
©uppen  ju  oerbeffem,  feljr  gute  $ienfie.  ©iefje  SBerwenbung  am 
@nbe  beS  SBudjeS. 
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2.  Abteilung. 

firirdjbritfyfttwtt!.  Bouillon,  Consommes.  Potages. 

137.  tttttfefrntyte  &XOt\uppe.  Potage  au  pain  grille,  gfir 
6  *ßerfonen  werben  oon  1  eintägigen  5  C£t3.*2Becfen  20  ©dritten 
gemacht,  nach  9tr.  13  gebaut,  famt  Schnittlauch  9lr.  1  mit  17s 
bis  2  Stter  ?y(etfd)btüf)e,  nwju  man  auch  etwas  <3uS  nehmen  fann, 
angebrüht  unb  einige  Minuten  fielen  geloffen.  2ftan  rechnet  auf  eine 
sßerfon  3—6  gebähte  (Schnitten. 

138.  Potage  ä  la  infinite.  Bouillon  ä  la  minute  Ufr.  130 
wirb  über  gebähtes  $rot  9tr.  13  unb  ©rtineS  angerichtet. 

139.  IBrofamenf  tippt.  Potage  ä  la  chapelure.  3u  V/t  bis 
2  ßiter  fertiger  (Suppe  für  6  *ßerfonen  rühre  man  in  21/*  fiitet 
fochenbe  Slcifc^brü^c  eine  fteine  $affe  Chapelure  9hr.  14,  laffe  fie 
eine  SBiertelftunbe  jugebeeft  lochen  unb  richte  fte  über  Brünes  9h\  1 
an,  ober  legiere  fie  nach  belieben  mit  (Eigelb  nach  9hr.  3.  *) 

140.  <$erftettfttppe.  Potage  ä  Torge.  gür  6  *ßerfonen  werben 
70—80  ©r.  ©er fte  erlefen,  in  einem  Söffet  feiger  SButter  ober 
gett  leicht  angeröftet  unb  mit  3— 3Vs  Siter  fochenber  gtetfeh* 
ober  Knochenbrühe  abgelöst.  *ftun  wirb  eine  fteinere  Sellerie^ 
wurjel  in  ganj  Heine  Söürf eichen  gefdmitten  unb  in  bie  (Suppe 
gegeben,  bie  eine  gute  Stunbe  foc^en  foll,  über  gehaefte  *ßeterfilte 
angerichtet  unb  nach  ^Belieben  mit  einem  ©igelb*)  legiert. 

141.  2ttai£fuppe»  Potage  au  mais.  güt  6  ^erfonen  werben 
70—80  ©r.  3Jlai§  mit  einer  fcaffe  f alter  9Jtilch  angerührt  unb 
etwa  1  Stunbe  ruhen  gelaffen.  $)ann  wirb  er  in  3 — 3  Vi  Siter 
ftebenbe  gleifch*  ober  Knochenbrühe  gegeben,  1  ©tunbe  auf 
fehnmehem  geuer  gefocht  unb  über  gehaefteä  ©rüneS  angerichtet. 

142.  9tti3mef)lfuppC.  Potage  ä,  la  creme  de  riz.  gür 
6  *ßerfonen  werben  2  fcfjwache  G^loffel  SR  ei  3  m  eh  l  mit  wenig  SRitd) 
angerührt,  1 — 2  ©ier  beigefügt,  ba£  £eig,letn  noch  tüchtig  Öett°Pft> 
in  2— 2  7*  SHter  fochenbe  gleifdjbrühe  gegeben,  noch  5  Minuten 
gefocht  unb  über  gehacfteS  ©rüneS  angerichtet. 

143.  BatoffelmefMuppt  mit  StäU*  Potage  au  fecule  et 
au  fromage.  gür  6  ^erfonen  werben  1—2  gehäufte  ©fclöffel  Kar* 
toffelmehl  mit  1—2  gut  oerflopften  ©iern  unb  1—2  Söffetn 

*)  Slnftatt  fötgelb  fann  aud)  ein  autoerf topfte«  aanjeS  <£t  oetroenbet 
werben. 
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geriebenem  $äfe  unb  einigen  fiöffeln  SHahm  ober  9JHlch  oermengt 
in  2  bis  2l/t  £iter  fiebenbe  Sleifd)-  ober  Knochenbrühe  gegeben, 

5  Minuten  lochen  gelaffen  unb  angerichtet. 

144.  4$itrfädfuWe.  Consomme  aux  ceufs.  3  <£ier  werben 
mit  einer  ^rife  <5alj  unb  etroaS  ÜDluSfatnufj  recht  gut  oerflopft 
unb  mit  einer  f leinen  $affe  gleifdjbrühe  ober  SJiilch  oermifcht. 
9Jun  roirb  bie  üttaffe  in  ein  Heiner  tiefet  Sörmcfyen  gegoffen,  roeldjeS 
in  fodjenbeS  Söaffer  geftettt  roirb,  bis  bie  (£ier  geftoeft  finb  (am 
heften  in  ben  fjeifjen  93ratofen).  3)ann  roerben  mit  einem  Staffee* 
Iöffct  Sttoftfpn  abgeflogen,  meiere  mit  fräftiger,  ftarcr  gleifd)brühe 
übergoffen  roerben;  ober  bie  9Jlaffe  roirb  auf  ein  Srandjierbrett 
umgeftürjt  unb  in  gleichmäßige  Heine  SBierecfe  gefchmtten. 

145.  WUbelniuppt.    Potage  aux  pates  de  nouilles.  $ür 

6  ^erfonen  roerben  70  <$r.  SRiebeln  sJtr.  9  in  2  bis  2l/t  fiiter 
fodjenbe  Sleifdjbrühe  gerührt  unb  l/4  ©tunbe  jugebeeft  gefönt, 
über  ®rüneS  unb  9JhiSfatnu§,  foroie  nad)  belieben  über  QuS 
angerichtet. 

Sintere  &vU  70  ®r.  liebeln  roerben  in  20—30  ®r.  füger 
Butter  roeifj  geröftet.  SBenn  fte  anfangen  wollen  fid)  ^u  färben, 
roerben  fte  mit  3  $eciliter  gletfchbrühe  unter  beftänbigem  führen 
langfam  abgelöfd)t,  bann  noch  ll/a— 2  fiiter  ftleifdjbrühe  baju  ge* 
goffen  unb  barin  gerührt,  bis  eS  focht.  $ie  ©uppe  foll  eine  Sßiertel* 
ftunbe  jugebeeft  lochen. 

146.  (&UXQetftm\uppt.  Potages  aux  pätes  de  nouilles. 
©leiere  Zubereitung  roie  bei  9lr.  145,  nur  bog  (£iergerfte  9fr .  10 
anftatt  SRiebeln  oerroenbet  roirb. 

147.  Wu*eln\uppt.  Potage  aux  yermicelles.  ©leiere  3u^ 
bereitung  roie  bei  Sflx.  145,  nur  bafj  anftatt  liebeln  ©uppennubeln 
sJh\  11  oenoenbet  roerben.  $>ie  ©uppennubeln  fönnen  auch  befonberS 
im  heifien  SBaffer  gefocht  unb  erft  nachher  ber  <5uppe  beigefügt 
roerben. 

148.  PÄte»  d'Italie-§ltt>peit*  Potage  aux  pates  d'Italie. 
©(eiche  ßubereitung  roie  bei  9tr.  145,  nur  baf$  (Bternli,  93ud)ftaben 
2C.  oerroenbet  roerben. 

9cad)  ^Belieben  fann  ber  ©uppe  geriebener  ^Jarmefaner  ober 
gewöhnlicher  hotter  $äfe  beigemifcht  ober  baju  feroiert  roerben. 

148  a.  gegutttitttfett  äRftftßif  tippe.   2luf  Anregung  ber 
fchroeijerifchen  gemeinnü^igen  ©efellfdjaft  rourbe  in  roohlroollenber 
^Ibficht  in  flempthal,  m.  Zürich,  eine  3Jlühle  errichtet,  um  bie  fehr  . 
nahrhaften,  oiel  <£iroeif$  enthaltenben  |>ülfenfrüchte  ju  mahlen,  <5ie 

Stoma*-  e.  «ufi.  4 
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werben  boburd)  letzter  oerbaulich  unb  ift  bic  ßoehsett  eine  triel 
für$ere. 

gür  6  ^erfonen  5—6  Söffet,  ober  70—80  ©r.  $>aS  Wety  nntb 
etwa  1  Stunbe  oor  bem  ©ebraud)  mit  1  Saffe  lauem  2öaffer  an- 
gerührt, in  2— 21/«  Siter  burchpaffierte  Knochenbrühe  gegeben  unb 
30  bi^  40  anmuten  gefodjt.  ßurj  oor  bem  Anrichten  wirb  1  fcaffe 
2mid)  ober  einige  Söffet  föahm  beigefügt  unb  bie  Suppe  über  ge* 
hacfteS  ©rüneS  unb  geröftete  93rotwürfelchen  angerichtet. 

149.  ©tteejupp**  Potage  ä  la  semoule.  gür  6  <ßerfonen 
werben  60 — 80  ©r.  ©rieS  in  2 — 2 7*  Siter  fodhenbe  gletfd)* 
brü^e  eingerührt  unb  jwar  au§  ziemlicher  $öhe,  bamit  e3  feine 
Knoden  gibt  unb  jugebeeft  20—30  Sftinuten  langfam  gefocht.  Sie 
wirb  über  1—2  oerflopfte  ©tgelb  ober  über  einige  Söffel  SRahm 
angerichtet. 

149  a.  ©eine  (Ötictfuppt.  Potage  Itossoli.  gür  6  «ßerfonen 
werben  60—80  ©r.  ©rie8  mit  einem  ©igelb  gut  oermengt.  9hm 
wirb  bie  SWaffe  auf  ein  reines  $led)  ober  auf  eine  ©mailplatte  ge* 
geben  unb  etwa  V* — V«  Stunbe  in  ben  roarmen  3i°ifchenofen  ge* 
fteUt,  bis  ba£  ©igelb  eingetroefnet  ift  unb  ber  ©rieS  jwifdjen  ben 
gingern  verrieben  werben  fann,  worauf  er  burch  ein  grobes  Sieb 
in  2  Siter  ftebenbe  gleifchbrühe  gefchüttet,  lU  Stunbe  gefocht  unb 
über  feingehaefteö  ©rüneS  angerichtet  wirb. 

■ 

150.  ®aQO\uppe.  Potage  au  sagou.  gür  6  «ßerfonen  werben 
70—80  ©r.  echter  brauner  Sago  in  2— 21/*  Siter  fiebenbe  gteifd>= 
brühe  gerührt  unb  eine  SBiertelftunbe  jugebeeft  gefoeffi.  95MU  man 
fte  eine  halbe  Stunbe  fochen,  fo  fchütte  man  ju  obiger,  richtig  ge* 
faljener  gleifchbrühe,  3  Stüter  SBaffer,  weil  bie  Suppe  burdj 
©infochen  ju  ftarf  gefallen  würbe.  Soll  bie  Suppe  weifj  fein,  fo 
werben  einige  Söffet  SRahm  beigegeben. 

150  a.  (StünUtnmeWuppt.  gür  6  *ßerfonen  5—6  ©fjlöffel, 
80  bis  100  ®r.  $a3  Wltty  wirb  mit  einer  £affe  lauem  SEBaffer 
angerührt,  in  2— 27*  Siter  ftebenbe  gletf djbrühe  gegeben,  20—30 
9Jcinuten  fochen  gelaffen,  über  Schnittlauch  unb  nad)  belieben  über 
geröftete  SBrotwürfel  angerichtet. 

151.  9teid'3uliemte.  Potage  julienne  au  Hz.  gür  6  *ßer= 
fönen  werben  70 — 80  ©r.  gebrochene  9tei$*3ulienne  in  27* — 3 
Siter  fochenbe  gleifdjbrühe  gerührt  unb  25—30  Sftinuten  langfam 
jugebeeft  fochen  gelaffen.   3u8  fann  beigefügt  werben. 

152.  Xapiota.  Potage  Tapioca.  gür  H  ^erfonen  werben 
70-80  ©r.  Sapiofa  in  27*-3  Siter  gleifchbrühe  gerührt 
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unb  eine  f)albe  ©tunbe  forfjen  gelaffen.  9tad)  belieben  fann  $u§ 
betgefügt  werben. 

153.  Mate  WtWuppt.  Potage  clair  au  riz.  gür  6  $er= 
{onen  werben  80—100  ©r.  erlefener  <$emüferet§  (nidjt SJtoilänber) 
in  2Va — 3  Siter  fod)enbe  gteifdjbrüfje  gegeben  unb  jugebeeft 
weid)gefod)t,  wo§  etwa  30 — 40  Minuten  3C^  erforbert. 

99eim  #od)en  barf  ber  9hi$  nid)t  gerührt  werben,  weil  er  fonft 
bricht,  bo  er  in  ganjen  hörnern  in  ber  ©uppe  fein  foü. 

153  a.  &tttienmtWuppe.  Potage  ä  la  crSrae  d'orge. 
<5VIcid)c  3ubereitung  wie  9h.  150  a. 

154.  ßttft*  **et  &inlau1Utppc.  Potage  au  fite,  gür  6  <ßer* 
fönen  werben  40—50  ©r.  9)1  el)f,  fowie  etwas  ©alj  mit  2  diem 
gut  r»errüf)rt  unb  in  l1/* — 2  fiiter  ftebenbe  gleifdjbrüfje  getfjan, 
burd}  ba3  SReiSfteb  ober  au§  bem  ©djüffeldjen  oon  fjod)  oben,  wo« 
möglid)  ofme  oiel  ju  rühren,  gegeben  unb  auf  ftarfem  geuer  gefodjt. 
©obalb  bie  ©uppe  fod)t,  wirb  fte  über  etwas  üJluSfatnufc,  ©rüneS 
unb  nad)  belieben  über  3u$  angerichtet.  9ttit  einem  ©tuet  füjjer 
^Butter  fann  bie  ©uppe  fer)r  oerfeinert  werben. 

©od  fte  jebod)  billiger  fein,  fo  wirb  anftatt  be$  aweiten  <£t'8 
7«  «äffe  9Jlild)  jutn  Anrühren  beS  9Kel)le3  oerwenbet. 

155.  ®d)aumtldfi4en  oUt  SattmtooUenfuw*.  Potage 
Xavier.  gür  6  *ßerfonen.  60  ®r.  füge  Butter,  60  @r.  9Hef)l, 
3  «eine  @ier,  ein  ftarfer  fiöffel  r-oü  falte  9JHld),  ein  wenig  ©a  lj, 
2V«  bi§  3  fiiter  gleif d)br a(^e. 

$>te  Butter  wirb  weifj  unb  flaumig  gerührt  nad)  9h.  56,  bann 
rührt  man  nad)  unb  nad)  abmed)felnb  (Sier,  9Jcef)l  unb  Sftild)  ba* 
runter.  93on  biefem  ^etg  friert  man  mit  einem  Kaffeelöffel  fleine 
Klöfjdjen  ab,  weldje  in  nid)t  ftarf  fodjenber  gleifdjbrüfje  aufgefodjt 
werben.  Qu  ftarfeS  Kodjen  mad)t  bie  ©d)aumf(ö§d)en  jerfaljren. 
*2)ie  ©uppe  wirb  über  fetngefdjnittenen  ©djnittlaud)  angerichtet. 

156.  ^IrtMcinfup^e.  Potage  aux  omelettes.  gür  6  ^3er* 
fönen.  65  ©r.  2Kef>l,  1  fleineS  ©lag  9Kild),  2—3  Gier,  <Sal&, 
Brünes  9h.  1. 

$>a§  9Hef)l  wirb  mit  ber  ÜRild)  überfdjmemmt,  jart  angerührt 
unb  nad)  unb  nad)  bie  <£ier  barunter  gefdjafft.  Sßon  biefem  $eig* 
lein  bäett  man  auf  mäßigem  geuer  4—6  bünne  gläblein  (omelettes) 
in  füger  ober  eingefügter  ©utter,  unter  beftänbtgem  Rütteln  ber 
Pfanne  be8  3lnft$en$  wegen.  SebeS  gläblein  wirb  in  4  Seile  ge* 
fdjnitten,  je  2  baoon  rollt  man  jufammen  unb  fdjneibet  fte  gan$ 
fein  wie  ©uppennubeln,  legt  fie  in  bie  ©uppenfdjüffel,  ftreut  ÜRuSfat* 
nu|  unb  ©rünes  barüber  unb  begießt  fte  unmittelbar  cor  bem  2luf* 


52         dritter  9fcf$ttitt.   frleifdjbrüljen  (Bouillons;  unb  Suppen. 

tragen  mit  1  \  2 — 2  £tter  fodjenber  gteifcfybriU)e.  #ieju  ift  feljr  fräf= 
tige  gteifdjbrülje  er forb erlief). 

157.  'Jtttffattf  jltpl'f*  Potage  au  souffle  de  farine.  gür  6 
^erfonen.  25  ®r.  9Hef)l,  ©atj,  S  Eigelb,  3  Eimeig,  l1/*  $>eci; 
Itter  fügen  SHafym  ober  in  Ermanglung  SJHld). 

Wem  rüljre  ba§  2Wet)l  nebft  ©alj  mit  ein  wenig  SRafym  jart 
an,  füge  bie  Eigelb  nad)  unb  nad)  bei  unb  bann  bie  5U  ©dmee 
gefcfylagenen  Eiweig,  jule^t  nod)  ben  übrigen  SHabm,  bcftretdje  eine 
runbe  $u^en^$orten=)  gorm  gut  mit  füger  SButter,  fdjütte  bie  3Jlaffe 
btnein  unb  bacte  fte  bei  ftarfer  £i§e  fdjön  gelb. 

$ie  $ud)enform  mug  in  ber  Eröge  gerodelt  werben,  bag  ber 
gebaefene  unb  erfaltete  Auflauf  1  Em.  bief  wirb.  Oft  ber  Auflauf 
falt,  fo  wirb  er  in  2Bürfeld)en  gefdjnitten.  Unmittelbar  oor  bem 
Auftragen  werben  bie  SEBürfeldjen,  nebft  ErfinS  mit  fodjenber,  fefyr 
fräftiger,  flarer  ^Bouillon  angebrüfyt. 

SlnbereS  $erf)ältni3:  80  Er.  füge  Butter,  40  Er.  SRe&l, 
3  Eigelb,  2  Eiweig,  ©alj. 

158.  WUhUtöhöMnluppe.  gttr  6  «ßerfonen.  125  Er.  füge 
Butter,  60  Er.  SRefcl,  3—4  Eigelb,  3—4  Eiweig  unb  ©als. 

S)te  Butter  wirb  flaumig  gerührt  nad)  9tr.  56,  bie  Eigelb 
nad)  unb  nad),  jebeS  befonberS,  barin  oerrüfyrt,  bie  Eiweig  511  einem 
feften  ©cfynee  gefdjlagen  nad)  sJlr.  86  unb  faft  gleid)^eitig  mit  bem 
geftebten  9)lel)l  leicht  unter  bie  Sftaffe  gemifdjt.  $)iefe  Sttaffe  wirb 
faffeelöffelweife  in  fiebenber  gleifd)brüf)e  aufgefod)t,  mit  bem  ©djaum* 
löffei  l>erau3geaogen  unb  oor  bem  Auftragen  mit  1  l/t— 2  Siter  flarer, 
fod)enber  gletfdjbrüfye  übergoffen. 

Ruberes  $erf)ältni§:  30  Er.  Butter,  1  grogeS  ober  swei 
fleine  Eier,  100  Er.  9)tef)l  unb  ©alj. 

159.  ®t\e$auUautfUppe.  Potage  ou  souffle  de  semoule. 
gü  6  ^erfonen.  30  Er.  ErieS,  V/>  $eciliter  2Kild),  20  Er.  füge 
Butter,  etwa§  <S al 5  unb  2—3  Eier. 

9)lild),  Butter  unb  ©als  werben  miteinanber  aufgefodjt,  ber 
Erie§  oon  fyod)  oben  fjineingerüfyrt  unb  unter  fortgef etjtem  SKüfyren 
51t  einem  bieten  33rci  gefodjt.  liefen  fdjütte  man  in  eine  ©djüffel 
unb  rüljre  nad)  unb  nad)  bie  Eigelb,  jebeS  befonberS,  hinein.  $ann 
mifd)e  man  ba$  511  feftem  ©dmee  gefdjlagene  Eiweig  leicht  barunter, 
baefe  bie  Sflaffe  nad)  9tr.  157  ju  einem  Äudjen  unb  jerfdjneibe  ben= 
felben  ju  SBürfeldjen  in  l1/*  bis  2  fiiter  gleif#rül)e. 

159a.  mUhtldfi&ieniuppe.  gür  6  ^erfonen.  23on  ber 
SJkffe  9fr.  159  werben  mit  einem  Kaffeelöffel  fleine  Klögdjen  ab* 
geftodjen,  in  fiebenber  gleifd)brül)e  aufgefodjt  unb  mit  bem  ©d)aum= 
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löffei  wieber  ^craulgcjogcn.  ©ie  follen  furj  oor  bem  Auftragen 
gemalt  werben,  ba  fie  fonft  gerne  jerlaufen  unb  mit  flarer  Sleifd)* 
brühe  übergoffen  werben. 

SlnbereS  Verhältnis:  40—60  ©r.  füge  Butter  werben 
flaumig  gerührt,  2  (Ii gelb  gut  bamit  oermifcht,  60  ©r.  ©rieS 
unb  etwas  ©alj  beigefügt  unb  bie  üttaffe  etwa  2  ©tunben  fielen 
gelaffen,  ba  fte  beffer  aufgebt,  ,§ernach  wirb  ber  ©ierfcfjnee  leid)t 
barunter  gemengt. 

160.  ®tb*ätUt  ÜtbUitfttpPt.  Consomme  aux  pois  frits. 
gfir  6  ^erfonen.  2  (gier  werben  in  einem  ©chüff  eichen  mit  einer 
©abel  unb  etwas  ©  a  l  j  gut  oerf  lopf  t.  Nun  werben  30  ©r.  Wl  e  h  l 
(1  Äochlöffeli)  mit  ben  jerflopften  (Siern  gart  unb  glatt  angerührt, 
fo  bafc  ein  bünnflüffiger  £etg  entfielt.  Unterbeffen  wirb  ©aeffett 
raud)^eij  gemacht,  oon  ber  2Raffe  etwa  2  ©fttöffel  in  eine  ©cf^um* 
fette  gegeben,  fo  baft  fie  tropfenweife  inS  t)ei^e  gett  fallt,  fdjön  f>cU- 
gelb  gebaefen,  abtropfen  gelaffen,  in  bie  ©uppenfd)üffel  gegeben  unb 
fo  fortgefahren,  bis  ber  £eig  aufgebraucht  ift,  wobei  jeboch  $u  bt- 
merfen  ift,  ba|  bie  untere  Seite  ber  ÄeÖe  oor  jeweiligem  frif d)en 
Einfüllen  mit  bem  Singer  abgeftridjen  werben  mujj,  ba  bie  ßrbfen 
fonft  nicht  ihre  hübfehe  gorm  erhalten.  3)ie  @rbfen  werben  mit  flarer 
gleifdj*  ober  Knochenbrühe  übergoffen  unb  fofort  feroiert,  ba  fie 
nic^t  weich  werben  bürfen. 

nnUtt  9itt  gür  6  ^erfonen.  IV.  Realiter  SJHtch,  25  ©r. 
Butter,  ©al&,  125  ©r.  SRehl,  2  ganje  ©ier.  Sfltlch,  Butter  unb 
©als  laffe  man  miteinanber  auffodjen,  rühre  baS  geftebte  5ttehl  hinein 
unb  oerfdjaffe  eS  auf  bem  geuer  fo  lange,  bis  eS  ftd)  oon  ber  Pfanne 
löft,  fchütte  eS  bann  in  eine  ©djttffel  unb  rühre  nach  uno  nac*>  Jeoe§ 
®i  befonberS  barein.  3ft  ber  $eig  etwas  erfaltet,  fo  wirb  er  mittelft 
3Ret)l  in  lange  bünne  ©tängel  gerollt,  fleine  ©tücfchen  baoon  ab= 
gefdmitten,  ju  ©rbfen  formiert  unb  in  nicht  ju  h^fiet  Butter  ober 
93acffett  fchwimmenb  fdjön  gelb  gebaefen  unb  unmittelbar  oor  bem 
Auftragen  in  l1/*— 2  Siter  tyüt,  fehr  fräftige,  flare  gleifd)brühe 
nebft  ©rünS  gegeben.  3)en  $eig  fann  man  auch  £agS  juoor  fchon 
bereiten  unb  jugebeeft  aufbewahren. 

161.  SfO^elfdmittettfuWt.  Potage  aux  monacos.  gür  6 

<ßerfonen.  I1/» — 2  Sttilchbrot  (©chwäbli),  2  (gier  unb  ©als. 
etwas  falte  STHlch. 

üHan  bricht  bie  ÜHtlchbrot  entzwei,  f Reibet  jebe  £älfte  in  4  bis 
6  ©thnittchen  unb  legt  fte  einen  Slugenblicf  in  falte  9Rttd>,  taucht 
fie  bann,  nad)bem  fte  oertropft  ftnb,  in  mit  etwas  ©alj  jerflopfte 
<£ter  unb  baeft  fte  in  fehr  heiler,  eingefochter  Butter  ober  93acffett 
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9fr.  40  a  f  cfywimmenb  fdjön  gelb.  S)iefe  gebaefenen  Sdmttten  werben 
in  eine  Suppenfdjüffel  gelegt  unb  mit  l1/*— 2  Siter  fräftiger,  flarer 
gletfdjbrütye  übergoffen  feroiert. 

162.  ©etlorene  <£ietfu)>}><*  Potage  aux  oeuf8  poches. 
3ür  6  *ßerfonen.  ©eröftete  93rotwürfel  9fr.  5,  ©rünS,  9RuSfat 
nufj,  eine  f)albe  niebere  Äafferoße  uott  SB&affer,  V*  @ffi9< 
Sal$,  6  feljr  frifdje  (Sier. 

Gaffer,  <£ffig  unb  Salj  werben  im  Sautoir  (niebete,  breite 
ftafferotte)  focfyenb  gemadjt,  bann  fdjlägt  man  einige  Öfter  befyutfam 
hinein,  Ijält  fte  aber  beim  ßinemfcf)lagen  gan$  naf)e  auf  bie  SBaffer* 
fläche,  Sinb  bie  ©ier  redjt  frif4  fo  f)üUt  ftd)  ba§  ©etbe  alfobalb 
in  baS  3B&et|je  ein.  3Jkn  lögt  bie  ©ier  2—3  Sttinuten  (angfam  fodjen, 
bis  baS  335eifje  ein  wenig  feft  ift,  baS  ©elbe  jebod>  foö  barin  flüffig 
bleiben,  Sie  werben  bann  mit  einem  Söffel  forgfältig  auf  eine  troefene 
Serviette  gelegt  fdjön  augefdjnitten  (bie  gefcen  baoon)  unb,  wenn 
alle  fertig  fmb,  in  eine  Suppenfd)üffel  get^an  unb  nebft  SBrotwürfeln, 
©rünS  unb  9JhtSfatnu&  mit  ll/8  W«  2  Siter  fel>r  fräftiger,  flarer 
gletfctybrüfje  übergoffen  unb  fetyr  tyeifj  feroiert. 

163.  ÖietuitfuWe.  Potage  aux  Biscuits.  gür  6  Sßerfonen. 
60  ©r.  füge  Butter  werben  flaumig  gerührt,  3  ©tgelb,  Saig 
unb  nad)  belieben  etwas  9JluStatnuf$  beigefügt,  60  ©r.  feines 
33t  ef)l  barunter  geftebt  unb  julefct  ber  fteife  ©ierfcfynee  lekfjt  barunter* 
gebogen,  bie  SRaffe  in  eine  fleine  Korten*  ober  SBä^enform  geftridjen 
unb  bei  mittlerer  #ifce  ju  einem  fleinen  ßucfyen  gebaefen.  3ft  berfelbe 
er!altet,  fo  wirb  er  in  fleine  SBürfel  gefdmitten  unb  oor  bem  £uf= 
tragen  mit  flarer  gleifdjbrüfje  übergoffen  unb  fofort  feroiert, 
ba  bie  SBiSfuttftücfdjen  nidjt  meid)  werben  follen. 

3)ie  SBiSfuit  fönnen  ju  beliebigem  ©ebraud)  in  einer  ^ledjbüdjfe 
aufbewahrt  werben. 

Ober:  60  ©r.  9Ref>l,  60  @r.  Butter,  2  (gier,  Salj  unb 
SfluSfatnufj. 

164.  i&ettoänete  3alftttit€»*)  Julienne  seche.  gÜr  6  ^Jer* 
fönen.  45  ©r.  gebdrrte  julienne,  30 — 45  ©r.  Sago  (ober  ftatt 
Sago  geröftete  SBrotwfirfel),  2  fitter  fc^r  frdftige  Jleifdjbrtttye. 

9ftan  rüfyre  bie  in  Stäbchen  gefdjnittene,  £agS  juoor  in  fattem 
^Baffer  eingeweihte  julienne  unb  ben  Sago  in  bie  ftebenbe  f$f(eifd)- 
brüfye  unb  fodje  bie  Suppe  gugebeeft  eine  fjalbe  Stunbe.  2BiH  man 
biefe  Suppe  über  geröftete  ^rotwürfel  anrieten,  fo  lägt  man  ben 
Sago  weg. 

*)  @in  5  &t3.  2Secf en  (©emmelbrötdjen)  roiegt  ungefähr  90  &x.  unb  ift 
f)ier  immer  für  6  Sßerfonen  beredmet. 
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165.  drfttte  3u(if  ttnrfttWr.  Julienne  verte.  gür  6  ^er* 
fönen  werben  2  gelbe  «Rüben,  1  fletneS  ßohlföpfli,  1  SRüb< 
fof)l,  1  Sm'xebti,  bic  jarten  Blätter  oon  einem  Hopffalat* 
häuptchen,  1  ©eiterte*  unb  1  ^ßeterf iltenwurjel  infernale 
$Riemd)en  unb  V*  Saud)  ft  enget  in  bünne  SRtnglein  gefd)nitten. 
SXBenn  oorrätig,  fönnen  auch  in  f leine  SRöSdjen  geteilter  SHumen* 
fohl,  auSgefdwtete  grüne  Grbfen,  ©pargelfpitjchen  unb  fcr)r 
fchmale,  junge,  grüne  33 offnen  baju  oerwenbet  werben. 

SRun  werben  biefe  ©emüfe  in  etwa  50  ©r.  53utter  ober  gett 
Derbämpft,  3— 3l/t  Siter  3rleifchs  ober  Knochenbrühe  baaugegeben, 
auf  fd)machem  Jeuer  eine  ftarfe  ©tunbe  gefod)t  unb  nach  belieben 
über  geröftete  93rotwürfel  angerichtet.  SBerben  mit  bem  Slpfelbohrer 
ausgebohrte  ftartöffelchen  beigefügt  fo  werben  fie,  wegen  bem  3*x* 
fochen,  erft  in  ber  legten  SBiertelftunbe  beigegeben.  SRafcheS  Kochen 
macht  bie  ©uppe  trübe. 

$ie  gerüfteten  ©emüSlein  werben  big  sunt  ©ebrauch  in  faltet 
IBaffer  gelegt.  $ie  jur  Suppe  gehörige  gieifdjbrühe  mufc  träftig 
unb  flar  fein.  2öill  man  ©ago  in  biefer  ©uppe,  fo  füge  man  folgen 
in  ber  legten  Sßiertelftunbe  bei,  aber  bann  feine  gerotteten  93rotwürfel. 

mnfafte  Mtt  2  gelbe  SRüben  unb  2  Heine  9tübtof>l 
werben  in  f leine  ©tengelchen,  2  *ßeterfiliewuraeln  unb  1  fleiner 
<3elleriefopf  in  fleine  SBürfelchen  unb  eine  Qvoitbtl  in  bünne 
SRinglein  gef  dritten,  in  50  ©r.  Butter  gebünftet,  mit  21/«— 3  fiiter 
Jleifdjbrühe  begoffen,  bie  ©uppe  8/* — 1  ©tunbe  gefodjt  unb 
nach  belieben  über  geröftete  93rotwürfel  angerichtet,  julienne' 
fuppe  fann  au§  oerfchiebenen  ©emüfen,  wie  e$  bie  OahreSjeit  eben 
bringt,  jufammengefetjt  werben. 

166«  OernftfefltW*»  Potage  aux  legumes.  gür  6  ^erfonen. 
IReften  oon  Kohl,  ©tum*  unb  SRübfohl,  @rbfen,  Kartoffeln 
u.  f.  w.  werben  fein  jerfdmitten  ober  mit  gan$  wenig  ^Baffer  h*if* 
gemacht  unb  burd)  bie  Karto  ff  elpreffe  gebrüeft,  in  2—2  V*  Siter 
ftebenbe  gleifch*  ober  Knochenbrühe  gegeben,  V*  ©tunbe  gefocht  unb 
nach  belieben  über  geröftete  93rotmürfel  angerichtet,  ©ollte  bie 
©uppe  ju  bünn  fein,  fo  wirb  noch  ein  fleineS  SRaijena*  ober  Kar= 
toffelmehlteiglein  9te.  100  barin  auf  gefocht. 

167.  Drütte  ®Upp€.  Potage  printanier.  ftür  6  «ßerfonen. 

1  £anb  ooll  ©pinat,  1  fleine  $anb  ooll  3wiebelröhrdjen, 
ein  wenig  Körbelfraut,  sßeterfilie,  nach  belieben  ©auerampfer, 
30  @r.  füge  Butter,  20  ©r.  9Ref>l,  9RuSf  atblüte,  geflogene 
helfen,  fiiaifon  oon  1—2  <£igelb  <Rr.  3,  Erotwürfel  <Rr.  5, 

2  ßtter  gleifchbrühe. 
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$a§  ©rüne  roirb  erlefen,  geroafdjen  unb  fein  gefyacft,  in  bcr 
Butter,  reelle  man  sergef)en  lägt,  unter  beftänbigem  Siüfyren  einige 
SJUnuten  gebämpft,  ba3  5Wef>I  unb  ba3  ©eroürj  beigefügt,  bie  gieifa> 
brüfje  sugefdjüttet.  £)a§  ©anje  lägt  man,  oom  ©ieben  an  gerechnet, 

5  ajlinuten  fodjen,  richtet  e§  in  bie  Siaifon  an  unb  fügt  SBrot* 
roürfel  bei. 

9tad)  belieben  fann  eine  fein  gefdmittene  ßroiebel  roeig  9es 
bämpft,  ba£  gefjaefte  ©rüne  beigefügt  unb  nodj  etroaS  ntitgebünftet 
werben.  Übriges  33erfaf)ren  wie  oben. 

168.  ftöthelttautluppe.  Potage  au  cerfeuil.  gfir  6  *ßer* 
fönen  einige  #anbooll  ßörbelfraut,  ein  ©tücfdjen  ßauSbrot, 
50  ©r.  SKeiS  ober  ©erfte,  ein  ©tücf  füge  SButter  ober  ein  Söffel 
Sett. 

SBrot  unb  StteiS  ober  ©erfte  werben  mit  faltem  SBaffer  unb 
Sali  aufgeteilt,  ber  fiebenben  Suppe  Butter  ober  fjetgeS  gett  bei* 
gefügt,  l1/*— 2  ©tunben  gefod)t,  ba§  gesurfte  ftörbelfraut  l»nein= 
gegeben,  fjödjftenS  2  Sttinuten  mitgefoc^t,  bie  ©uppe  angertdjtet  unb 
fofort  feroiert. 

169.  Anbete  2ltt*  45  @r.  füge  ^Butter,  einige  ^anbootl 
Äörbelfraut,  30—40  ©r.  9flel)l,  3-4  ©glöffel  ooll  fügen  ober 
fauren  SHa^m,  (Sigelbliaifon  oon  1—2  ©igelb,  2  fiiter  gleifd)* 
ober  Hnodjenbrüfje,  geröftete  SBrotroürfel  oon  1  Söecfen. 

£>ie  füge  2hitter  roirb  in  einer  oerjinnten  ober  emaillierten 
^aff erolle  jerlaffen,  bie  abgejupften  unb  mit  bem  Keffer  fein  ge* 
fdjnittenen  ßörbelblättdjen  ein  roenig  barin  gebämpft  (müffen  fd)ön 
grün  bleiben),  ba§  üRe^l  barunter  gerührt,  nebft  einigen  £öffeln  ooH 
ftatym  unb  mit  ll/t  bis  2  Siter  fodjenber  gleifd>brüf)e  angerührt. 
9tod)  5  Minuten  ßod^eit  richte  man  bie  ©uppe  mit  ©igelbliaifoit 
9fr.  3  an  unb  tfme  bie  geröfteten  Sörotroürfel  hinein. 

$)ie  ©uppe  foll  fd)ön  grün  fein;  Äörbelfraut  oerliert  burd)  5u 
langes  kämpfen  ober  $od)en  bie  garbe. 

170.  ®Uppt  *on  %OpftU.  Potage  aux  houblons.  gür 

6  *ßerfonen.  2  $anbooll  in  furje  ©tücfdjen  gefdjnittene  junge  jarte 
#opfenfproffen,  1  fleine  ßanbooU  abgejupfteS,  mit  bem  SReffer 
fein  gefdjnitteneS  ßörbelfraut,  1  Heine  ßanbooll  ©pinat  unb 
ebenfo  mel  ©auerampfer,  beibeS  fein  getyaeft,  geröftete  93rot* 
roürfel,  V/i  fiiter  gleifcf)brüf)e. 

3n  30  bis  40  ©r.  eingelöster  ober  beffer  füger  «utter,  röfte 
man  30  ©r.  9ttel)l  tyeCgelb,  füge  baS  gefdmittene  unb  gefaefte 
©rüne  bei,  rüfjre  anfangs  langfam  unb  fpäter  fdjneller  foa^enbe 
gleifd)brül>e  baran,  füge  bie  $opfenftücfcf)en  bei  unb  fodje  bie  ©uppe 
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fo  lange  sugebeeft  bis  bic  £opfen  roeid)  fmb.  3ttan  richte  bann  bie 
Suppe  in  (Sigelbliaifon  oon  1—2  ßigelb,  bie  mit  3  (Sfjlöffeln  ooU 
ftaijm  jerrührt  fmb,  an  unb  füge  bie  Brotroürfel  bei.  Rapfen  rann 
man  aud)  befonbcrS  im  Saljroaffer  fochen. 

171.  Komattnluppt.  Potage  aux  Tomates.  gür  6  ^erfonen. 
'  *  Kilogr.  Knochen,  V*  Kilogr.  Kartoffeln,  V*  ßilogr.  Tomaten, 
1  Sellerierourjel  famt  ben  gelben  blättern,  1  f leine  ganje 
ßroiebel. 

$ohe  ober  gebratene  Knochen  werben  famt  ben  gehalten  Kar* 
toffeln  mit  faltem  SBaffer  auf  §  geuer  gefegt  fobalb  eS  fod)t  ©ellerie, 
#roiebet,  <5al$  unb  Pfeffer  beigefügt,  @troa  nach  einer  ©tunbe  roerben 
bie  jerriffenen  Tomaten  fnneingegeben,  l/i  ©tunbe  mitgefocht,  bann 
bie  Knochen  herausgenommen,  bie  ©uppe  burdjS  Sieb  getrieben,  ju 
nochmaligem  Sluffoa^en  roieber  aufs  geuer  gegeben,  angerichtet  unb 
fogleid)  feroiert. 

172.  ®tüne  ftartoffelfttwe»  Potage  aux  pommes  cie 
terre  ä  la  printaniere.  gür  6  ^erfonen.  V*  Kilogr.  roh  gefcf)älte, 
in  iEBürf eichen  gefchnittene  Kartoffeln,  l  $anbootl  gehaefte  ^eter* 
filie,  30  @r.  Butter,  30  ©r.  Sttehl,  geröftete  Brotroürfel, 
2— 2 »/i  £tter  gleifchbrühe. 

3)ie  Kartoffeln  roerben  in  ber  gleifchbrühe  roeichgefocht,  bann 
bie  #älfte  berfelben  h^auSgeaogen,  burd)  ein  ©ieb  getrieben  ober 
mit  etwas  Butter  jerftoßen.  $)ann  bämpfe  man  $eterftlie  leicht  in 
ber  Butter,  füge  baS  2ttehl  bei,  bann  baS  durchgetriebene,  rühre 
oollenbS  bie  übrige  ©uppe  tynxu,  laffe  fie  auf  fehr  fchroachem  geuer 
noch  15  Minuten  fochen  unb  richte  fie  über  Brotroürfel  an.  SBerben 
ber  ©uppe  beim  Anrichten  noch  einige  Söffet  SRahm  beigefügt,  fo 
roirb  fie  fu'ttburdj  fehr  oerfeinert. 

173.  ©Ch>dl)ttlidK  8attofiel\lXppC.  Potage  aux  pommes 
de  terre  ä  la  menagere.  gür  6  ^ßerfonen.  l/t  Kilogr.  roh  9es 
fd)älte,  in  ©d)eiben  gefchnittene  Kartoffeln,  V*  fem  gefdmittener 
Sauchftengel,  ebenfalls  jerfefmittene  ©ellerierourjel,  30  ©r. 
füge  Butter,  geröftete  Brotroürfel,  lV*-2  Siter  gleifchbrühe. 

Saud)  unb  (Sellerie  roerben  in  ber  Butter  gebämpft,  bie  Kar- 
toffeln baju  gegeben  unb  ebenfalls  ein  roenig  gebämpft,  bie  gleifrf)* 
brühe  barüber  gegoffen  unb  bie  Suppe  gefocht,  bis  bie  Kartoffeln 
roeid)  fmb;  bann  roirb  bie  Brühe  abgefdjüttet,  bie  Kartoffeln  jerbrürft 
ober  oerrührt,  erftere  roieber  jugegoff en,  aufgefodjt  unb  über  bie  Brot- 
roürfel  angerichtet;  ober:  man  fod)e  bie  Kartoffeln  in  ber  gleifdj* 
brühe  meid)  unb  jerbrüefe  fie,  röfte  1  fein  gefchnittene  3wiebel  in 
ber  Butter  roeifj,  füge  bie  jerbrüeften  (oerrührten)  Kartoffeln  bei, 
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rüljre  bann  aurf)  bic  abgegoffene  ©ritfje  wieber  baju  unb  »erfahre 
rote  oben.   9tad)  ^Belieben  ©tgelbliaifon. 

174.  OefftQte  9tuMus  Pktt  ftalbtnietenluppt.  Potage 
aux  ravioles.  gür  12  bi3  15  ^ßerfonen.  250  ©r.  Sfteljl,  3  grofce 
(Sier,  250  ©r.  ftalb§niere  in  tyrem  Jett,  125  ©r.  ©djinfen,  1 
(S&löffel  ooll  9ial>m,  V*  Zwiebel,  Pfeffer,  Salj,  SttuSfatnufc, 
«rotwürfel,  3—4  ßiter  ?Jleif df)brü^c. 

SReljl  unb  (Sier  werben  ju  einem  Sttubelteig  (9lr.  11)  angewirft, 
bie  kliere  mit  Pfeffer  unb  Salj  in  ifjrern  eigenen  fjfett  fo  lange  ge= 
braten  btö  fie  inwenbig  nidjt  mefyr  blutig  ift,  ungefähr  10  SJlinuten, 
in  bünne  Srandjen  gefdmitten  unb  falt  gefteßt,  bann  mit  Sdunfen 
unb  Zwiebel  fwn  gefyacft,  nad)  93ebarf  nodj  gepfeffert  unb  gefallen, 
ber  Sftierenfaft,  ben  man  beim  3e*fö1)neiDcn  erhalten  fyat,  nebft  bem 
SRaljm  bamit  oermengt.  $er  Dlubelteig  wirb  bünn  auSgemäüt,  in 
6  (£m.  grofce  Ouabrate  gefdmitten,  mit  (Siweifj  beftridjen,  oon  bem 
©etjaeften  Heine  Hügeldjen  gemadjt,  auf  bie  $eigftücfd)en  gegeben 
unb  biefelben  in  $)reiecfe  auf ammengelegt  (ba$  Slnftreidjen  be§  Seiger 
uerfyinbert  ba3  5lufpla£en  beim  Äodjen),  in  gefallenem  2öaffer  eine 
SBiertelftunbe  langfam  gefodjt  (im  ftarf  fprubetnben  SBaffer  planen 
fie  auf) ;  hierauf  werben  fie  mit  bem  Schaumlöffel  au§  bem  SBaffer 
gebogen,  in  bie  Suppenfdjüffel  gelegt,  3—4  Siter  gleifctybrülje  auf? 
gefönt  unb  barüber  angerid)tet,  SttuSfatnufj  unb  nad)  belieben  93rot* 
roürfel  in  bie  Suppe  getfjan. 

175.  WattUöÜQenluppe.*)  Potage  aux  quenelles  de 
moelle.  gür  6  Sßerfonen.  125  ©r.  Äalbfleifd),  125  @r.  2Rarf 
ober  Uiierenfett,  fein  gefdmittener  Sdjnittlaud),  SDluäfatnufc, 
Pfeffer  unb  ©ata,  «rotwürfel  (Sflx.  5),  lVi-2  2iter  g-leiftt)* 
brü^e. 

$te  9Jkrf flöjjdjen  werben  nad)  9lr.  104  oon  ftalbfleifd),  ge* 
wäffertem  3Harf  je.  mit  2ttel)l  formiert,  in  Sleifdjbrüfje  (aber  nid)t 
in  ber  jur  Suppe  beftimmten)  ober  in  gefallenem  Söaffer  gefönt  in  bie 
Suppenfdjüffel  gelegt,  unb  nebft  93rotmürfeln,  2Jlu3fatnufj  unb  Schnitt* 
laud)  mit  focfyenber  3leifd)brüf)e  übergoffen. 

176.  HnUte  9ltU  <£3  werben  9ttarfflö&d)en,  nad)  9fr. 
105  juberettet,  in  gleifdjbrüfye  ober  gefallenem  Saffer  gelocht 
nebft  Sdjnittlaud),  9ttu3fatnuf$,  nadj  belieben  geröfteten  Srofc 
würfeln  in  bie  Suppenfdjüffel  gegeben  unb  l1/*  bis  2  fiiter  ftebenbe 
gleifdjbrütye  barüber  angerichtet. 

*)  $te  SBrotroürfel  fönnen  bei  aUen  ftlö6d>enfuppen  mit  flarer  $(eif$« 
britye  audj  roeggelaffen  werben  unb  roerben  bem  entfpredjeub  mef>r  Stlöfcdjen 
hineingelegt. 
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177*  ®d)ta>atttiitfId%4)ettfttWt«  gür  6  sperfonen.  garce 
9h.  105,  nur  bog  anftatt  9Harf  40—50  ©r.  füfce  93utter  genommen 
wirb  unb  bie  £lö£d)en  mit  einem  Kaffeelöffel  abgeflogen  werben. 

178.  £ebtttl&hd)en\ul>pt.  Potage  aux  quenelles  de  foie. 
Sur  6  «ßerfonen.  SBon  ber  garce  9h.  110  (aud)  oon  Kalbsleber 
ju  bereiten)  werben  fleine  $ltöfjd)en  abgeflogen,  in  Saljwaffer  ober 
gletfdjbrftye  aufgefoajt,  fjerauSgejogen,  mit  flarer  gleiftt)brü^e  über- 
goffen  unb  fofort  feroiert  *) 

179.  Äirttf ldftd)CttfuWe*  Potage  aux  quenelles  de  cervelle. 
3rtir  6  ^erfonen.  40  ©r.  füge  Butter  wirb  flaumig  gerührt,  mit 
einem  abgehäuteten  unb  getauften  KalbSfjim,  fowie  ©alj,  9)luS* 
fatnufc,  einem  eingeweihten  unb  ebenfalls  getieften,  gehalten  5 
<£tS.*3Becfen  unb  2  (Siern  gut  oermengt.  S3on  biefer  Sttaffe  werben 
mit  einem  Kaffeelöffel  fleine  Klößen  abgeflogen,  in  I1/*  bis  2  Siter 
)d)wad)ftebenoe  gleifdjbrüfye  ober  Saljwaffer  gelegt,  unb  mit  flarer 
gleifcfybrüfye  übergoffen. 

180.  <ti(Htifit\Udhd)en\uppe.  Potage  aux  quenelles  de 
volaille.  gfir  6  ^erfonen.  125  ©r.  öruftfleiftt)  oon  jungen 
#af)nen  ober  foulet  S  unb  bie  anbern  nötigen  ber  gleifömaffe 
entfpredjenben  3ngrebienjien  oon  ber  garce  9h.  106,  2ftuSfatnufi, 
«Pfeffer  unb  @alj,  ©djnitttaud),  geröftete  SBrotwürfel,  V/t 
bis  2  fiiter  flare  fefc  fräftige  gletfd)brüf>e. 

9ttan  bereite  bie  Klößen,  fod)e  fte  nad)  9h.  101;  fodje  ben 
nid)t  jur  garce  oerwenbeten  SRcft  beS  ©eflügelS  V2  ©tunbe  in  ber 
jur  Suppe  beftimmten  gleifajbrüfje,  pafftere  biefelbe,  inbem  man  forg* 
fältig  ben  trüben  33obenfa$  jurücfläfjt  unb  giefje  fte  über  bie  JllÖftcfjen, 
©rotwürfel  unb  ©djnittlaud}.  (SBom  9teftenfleifd)  fann  man  burdj* 
getriebene  Suppe  machen.) 

181.  £fd)tf  lößrf)ettfttpp*.  Potage  aux  quenelles  de  brochet. 
gür  6  ^erfonen.  garce  9h.  108  mit  bem  bort  angegebenen  Ouantum 
fämtlidjer  Sngrebienftien,  ©djnittlaud),  9ttuSfatnu{$,  Pfeffer 
unb  Salj,  geröftete  «rotwürfel,  V/s—  2  Siter  gleifdjbrülK. 

$)ie  Klößen  werben  in  gleifdfbrüfje  ober  in  gefallenem  SGBaffer 
nad^  9h-  101  gefodjt,  mit  Srotwürfeln,  9RuSfatnufj  unb  Sdmtttlaud) 
in  bie  Suppenfdjüffel  gelegt  unb  bie  fodjenbe  flare  Sleifd)brü^c  bar- 
über  angeridjtet,  jebod)  nidjt  biejenige,  in  weldjer  bie  Klößen  ge^ 
fodjt  worben  finb. 

182.  &tcb$tld\idltn\upp€.  Potage  aux  quenelles  d'ecre- 
visses.  gür  6  ^erfonen.  Klößen  8/*  oon  ber  garce  oon  9h.  109. 


*j  (SS  fann  nur  40-50  ®r.  ©utter  genommen  werben. 
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Sftan  bereite  bie  ftrebsfuppe  (91r.  195)  unb  lege  ftatt  $rebSfa)tr»eifchen 
bie  nad)  9lr.  101  gefönten  $lögd)en  hinein. 

183.  gBilfebretflögtfKttfttWe»  Potage  aux  quenelles  de 
gibier.  Sur  6  <ßerfonen.  ftarce  9ir.  107,  2  £tter  gletfchbrfihe 
unb  bie  gewöhnlichen  anbern  Qngrebienjien.  —  Bereitung  wie  bie 
©uppe  9lr.  175. 

184.  Äati0ffclflÖf5d)Cttfu^e,  Potage  aux  quenelles  de 
pomraes  de  terre.  gür  6  <ßerfonen.  4  big  5  groge  Kartoffeln, 
30  ©r.  füge  Butter,  3  @igelb,  ©al&,  2WuSfatnug,  Schnitt* 
laudj,  lVi  bis  2  fiiter  fef>r  fräftige  flare  gieifd)brfihe. 

$>ie  Kartoffeln  werben  im  Ofen  famt  ber  Sdjale  gebraten,  mitten 
entzwei  gefdjnitten,  mit  einem  Söffe!  baS  Sftarf  herausgenommen, 
unb  fo  lange  eS  nod)  warm  ift,  mit  Sßutter,  €?alj  unb  9RuSfatnug 
im  SOtörfer  geftogen,  nach  unb  nach  bie  (Eigelb  beigefügt,  wobei  aber 
jebeS  (Si  fid)  mit  ber  Sftaffe  oerbunben  höben  mug,  cr)c  baS  nädjfte 
hinjufommt.  5)ann  lägt  man  bie  Sftaffe  erf alten,  formiert  mit  |)Ufe 
oon  9Jlel)l  fur^e  bünne,  runbe  ©tengel,  fchneibet  ^ieoon  fleine  ©tücfc^en 
unb  rollt  fie  ju  Kügeldjen,  legt  fte  in  fodjenbeS  gefallenes  SEBaffer 
ober  befonbere  ^(eifcr)brüf>e  unb  lägt  fte  auf  fcfyroadjem  Jeuer  einige 
Minuten  fodjen;  bei  ju  fdjnellem  Kochen  ^erfahren  fte.  93eim  9ln* 
richten  giege  man  bie  tjeige  JleifchbrÜhe  in  bie  ©djüffel  unb  lege 
bte  fertig  gefochten  Klögdjen,  meiere  man  mit  bem  Schaumlöffel  auS 
ber  $rühe  genommen,  hinein. 

@§  ift  gut,  wenn  man,  ehe  man  fte  aüe  rollt,  mit  einem  Klög* 
chen  bie  <ßrobe  macht,  ob  ber  £eig  im  SBaffer  jufammenhält,  fonft 
mügte  mehr  ©igelb  genommen  werben.  (Sier  unb  3Dler)l  machen  bie 
KlÖgchen  feft,  SButter  unb  glfifftgfeit  bagegen  locfer. 

185.  Hdttiginfiippe«*)  Potage  a  la  reine,  gür  6  ^erfonen. 
1  Kilogr.  fdjwereS  Poulet  de  Bresse,  Klögchen  oon  ben  Steftanb« 
teilen  ber  garce  91r.  106,  2  £tter  unb  3  $>eciliter  fräftige  gleifd)= 
brühe,  100  ©r.  4  Sectltier  falte  gleifchbrühe. 


*)  DaS  durchtreiben  gcfd)iel)t  am  leictyteften  burdj  ein  breitet  ^aar- 
ober  SÜtetallfteb,  mittelft  eineS  gut  verzinnten  eifemen  S?ÖffelS.  3lQe  buref) 
getriebenen  Suppen  muffen  gut  gebunben  unb  bürfen  nidjt  <m  bief  unb  nidjt 
W  bünn  fein.  SBürbe  bie  «Suppe  $u  bief  ausfallen,  fo  müfjte  fic  mit  frleifcf)* 
brülje  angemeffen  oerbünnt,  märe  fie  aber  *u  bünn,  fo  mü&te  ein  fleineS 
SWa'i>ena  ober  $ReiSmef)lteiglein  <ttr.  100  beigefügt  merben.  ©benfo  ift  barauf 
ju  fetjen,  bafc  bie  meinen  Suppen  fd)ön  weife,  bie  braunen  fd)ön  braun  finb. 
3Jlan  fann  $u  ben  braunen  ©eflügel-  ober  SBUlbbretfuppen  aud)  übrig  ge= 
b(tebene§  t£(eifd)  benutzen.  $)ie  Suppen  muffen  mit  bem  Schaumlöffel  auf« 
gebogen  werben  unb  bürfen  nur  bis  an  baS,  aber  nicht  $um  Äodjen  gebracht 
werben. 
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2)aS  foulet  wirb  ausgenommen  (ftefje  sJk.  764),  in  2  Seile 
gefebnitten,  baS  »rufifleifö  abgelöft  unb  hieoon  nach  s)lx.  106  älöfs* 
d)en  bereitet.  3)aS  nid)t  jur  Sarce  uerwenbete  Sleifd)  famt  ftnoeben 
wirb  in  2  fiiter  unb  3  SJeciliter  gletfchbrübe  */*  Stunben  gef od>t ; 
bann  oon  ben  Änodjen  abgelöft,  im  9Jcorfer  jerftojjen  ober  feinge* 
barft,  baS  ©eftojjene  ober  ©ehaefte  in  ein  wenig  Ö3rüt)e  gemannt, 
burd)  ein  $aarfieb  getrieben,  baS  2M)l  mit  etwas  faltem  SBaffer 
ju  einem  bfinnen  Steiglein  angerührt,  meldjeS  man  mit  ber  paffierten 
3leifd)brühe,  bei  3urücflaffung  beS  93obenfat$eS  unter  beftänbigem 
Stühren  auffod)t.  S)aS  burdjgetriebene  Sleifd)  tljue  man  in  eine 
Sd)üffel,  rühre  eS  mit  ber  fodjenben  SBrühe  langfam  an,  bringe  bie 
(Suppe  unter  beftänbigem  5tuf$iehen  bis  an  baS  Äodjen,  richte  fte 
an  unb  lege  bie  $tögd)en  hinein.  $>ie  Suppe  mufj  gut  gebunben  fein 
unb  fdjön  weifj  ausfegen. 

18§,  &Utd>tHtUbtne  tfftlfrfUifftfltW**  Potage  puree 
de  veau.  5ür  6  ^erfonen.  375  ©r.  abgehäutetes  Äalbfleifcb,  125 
©r.  Ochfennierenfett  jur  garce  Wx.  104  nebft  ben  übrigen  bort  an= 
gegebenen  3ngrebien5ien  im  Verhältnis  jum  5leifd).  V/t  fiiter  paf= 
fterte  Qiratfe  Oörübe),  worin  baS  Ralbfleifd)  gefod)t  worben,  65  ©r. 
SJiehl,  2  ^ectliter  falte  gleifdjbrühe. 

93on  125  ©r.  ßalbfleifd)  werben  nad)  9tr.  104  ftlöfichen  be* 
reitet;  bie  übrigen  250  ©r.  werben  in  ber  Jleifd)  brühe  nach  9tr.  53 
fetjr  roeichgefod)t,  gehaeft  unb  bie  SBrtibe,  in  welcher  eS  gefod)t  worben, 
pafftert.  3)aS  gebaefte  fflttfd)  wirb  mit  etwas  SÖrühe  burdt)  ein  (Sieb 
getrieben,  erftere,  nad)bem  ber  SBobenfat}  entfernt  worben,  aufgefodjt, 
ein  Sflehlteiglein  nach  9fr-  100  angerührt,  paffiert  unb  baju  gegoffen, 
unb  unter  beftänbigem  Stühren  jum  lochen  gebracht.  S)aS  burch* 
getriebene  Sleifd)  rühre  man  mit  biefer  33rübe  an,  bringe  baS  ©anje 
unter  beftänbigem  Slufoiehen  bis  an  baS  Stodjen  unb  richte  eS  über 
bie  in  gefallenem  SBaffer  gelochten  Klößchen  an.  (Statt  ftlöfjchen 
fann  man  auch  geröftete  93rotwürfel  nehmen. 

187.  QuxdwtMtbtnt  ibcdMUppe.  Potage  purSe  de 
broebet.  gür  6  ^erfonen.  250  ©r.  £ed)tfleifch,  oon  60  ©r. 
9Jlehl  angerührtes  Seiglein  91r.  100,  ll/2— 2  ftter  fräftige  gieifdn 
brühe. 

^DaS  gereinigte  £>ed)tfleifch  wirb  im  gifchfub  9lr.  49  einige 
Minuten  gefod)t,  erfaltet,  burd)  baS  (Sieb  getrieben,  mit  l'/s— 2 
Siter  gleifdjbrühe  ober  SBaffer  angerührt,  ein  fleineS  SHehlteiglein 
9h\  100  beigefügt,  unter  beftänbigem  Slufjiehen  bis  an  baS  lochen 
gebracht  unb  über  geröftete  93rotwürfel  ober  gef  od)te  $ed)tflöf}cben 
9lr.  108  angerichtet.  2öill  man  ben  gifchfub  jur  (Suppe  oerwenben, 
fo  nehme  man  $u  biefem  ftatt  ©fftg  weisen  Sein.  95on  allen  anbem 
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gifdjforten  fönnen  Suppen  auf  bic  gleite  3Beifc  bereitet  »erben, 
baS  £ed)tfleifd)  ift  jebod)  am  ergiebigen. 

188.  <£utä)Qetr\ebcnc  Qitnluppe.  Potage  puree  de  cer- 
velle.  gür  6  ^erfonen.  250  ©r.  ßalbSljirn,  60  @r.  ffi^e  Söutter, 
60  @r.  3ttef>l,  2—3  (Sigelb,  geröftetc  93rot»ürfel,  l1/*— 2  Siter 
gleifdjbrülje. 

$a§  $im  wirb  in  laueS  SBaffer  gelegt,  bis  eS  gehäutet  »erben 
fann,  5  ÜRinuten  im  Sifdjfub  9lr.  49  gefoc^t,  burdjS  $aarfteb  ge* 
trieben,  baS  SRefjl  in  ber  3httter  roeuj  geröftet,  mit  ber  SIeifd) 
brülje  abgelöfd)t  unb  angerührt,  10  9Rinuten  gefod)t,  bie  #irnmaffe 
nebft  ermaS  oon  tfjrem  (Bub  bamit  oerbunben  unb  unter  beftönbigem 
^lufjiefjen  mit  bem  Sdjaumlöffel  bis  an  baS  aber  nirf)t  jum 
Hoopen  gebraut,  in  (Sigelbliaifon  s)lx.  3  angerichtet,  bie  ©rotmürfel 
beigefügt. 

189«  Sufdiaerriebene  gtebftüfttterfttwe*  Potage  puree 
de  perdrix.  3?ür  6  *ßerfonen.  2 — 3  SRebl)üf)ner,  ein  3Ref)ttetg- 
lein  9lr.  100  mit  Beigabe  etneS  StücfeS  füger  ©utter,  V/2— 2 
fiiter  fräftige  gleifcfybrüfje.  $>ie  Ratet  »irb  com  rofyen  93ruft* 
fleifd)  ber  SRebfjüfyner  bereitet  narf)  9h.  106  unb  Älöfjdjen  barauS 
geformt;  baS  übrige  Sletfdj  famt  #nod)en  nad)  9h.  54  braif iert, 
berauSgenommen  unb  bie  SBraife  entfettet,  übriges  Verfahren  nrie  bei 
9h.  188. 

Statt  Älöfjcfyen  beizugeben  fann  man  aud)  bie  Sftebbüfmet  ganj 
braifteren,  00m  abgelöften  93ruftfleifd)  flehte  Streiften  fdmeiben  unb 
beim  $(nrid)ten  in  bie  Suppe  legen,  ober  man  madjt  oon  2  brai* 
fterten  SRebljüf)nern  Suppe,  ftojjt  fie  unb  treibt  fie  burd)S  Sieb,  jief)t 
fte  nrie  oben  mit  ber  93rüfje  auf  unb  gibt  93rot»ürfel  baju.*) 

190.  &uxdwtttUbene  ®d)ntpUniuppe.  Potage  puree 
de  becasse.  gür  6  *ßerfonen.  2  nidjt  aufgenommene  Sa^nepfen, 
190  ©r.  roux  blond  9h.  59,  geröftete  $3rot»ürfel  oon  jmet  5 
C£tS.*2Öecfen,  3  fiiter  fräftige  $üljnerfleifd)brüf)e. 

2)ie  Schnepfen  »erben  nad)  9h.  54  braifiert,  »enn  fte  toetd) 
ftnb  herausgenommen,  baS  Srfctfd)  oon  ben  Änodjen  abgelöft,  biefe 
geftofjen  ober  getyaeft,  roux  blond  in  bie  abgefettete  Söraife  gelegt,-  mit 
Jletfdjbrfifje  angerührt  unb  mit  ben  geftojjenen  ober  getieften  Enocfyen 
eine  fjalbe  Stunbe  gefacht  unb  »äfyrenb  bem  Stocken  baS  Jett  abae= 
nommen.   ßierauf  roirb  bie  ©rüfje  pafftert,  baS  fetngefdmittene 

*)  53et  allen  SBÜbgeflügelfuppen  fönnen  bie  Änodjen  mitgetönt  werben. 
3öenn  baS  f^(eifdt)  abgelöft  ift,  werben  fie  getyaeft  ober  geftofjen,  eine  fyalbe 
©tunbe  in  ber  unpaffterten  ©uppenbrüfye  mitgefodjt.  JBei  allen  braunen 
Suppen  mu^  mäfjrenb  bem  flogen  auffteigenbeS  frett  abgenommen  werben. 
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gleifch  fornt  bcm  (gingewetbe  geftogen,  burcf)  bog  £aarfteb  getrieben, 
mit  ber  paffterten  93rüf)e  oerbunben,  aufg  geuer  gethan  unb  unter 
beftänbigem  Slufoiehen  mit  bem  (Schaumlöffel  an  bog  aber  nicht  jum 
Äod)en  gebraut,  über  bie  Sörotmürfel  angerichtet  —  Sflan  fann  &u 
biefer  (Suppe  auch  4  (Schnepfen  nehmen,  unb  oom  rohen  93ruftfleifch 
nad)  9er.  106  ßlöfjchen  bereiten  ober  bog  gefochte  in  SRiemcfyen 
fdjneiben  unb  biefe  ftatt  SBrotwürfel  ober  klönen  jur  (Suppe 
nehmen. 

191.  &utd>QttxUbtne  tfrattuttetlbdaelfttwe«  Potage 

puree  de  grive.    3Bie  9fr.  189. 

192.  £tt$tn\uppt.  Potage  puree  d'alouettes.  2)ie  33 ö gel 
werben  auggenommen,  bie  (Suppe  wie  bie  oorhergehenben  auberettet, 
mit  bem  Unterfdjieb,  bafc  bei  fleinerem  ©eflügel  mehr  (Stücfe  ge* 
nommen  werben. 

193.  $uYtf>aetriebette  ®uppt  *on  Od)f  enfilet.  (&<ftlad)t' 
bratett.  Hummel.)  Potage  puree  de  filet  de  boeuf.  gür  6  *ßer* 
fönen.  250  ©r.  gebratene^  gilet,  125  ©r.  roux  blond  9fr.  59, 
geröftete  93rotwürfel,  4  Realiter  33ratenju§,  lVs  big  2  Siter 
fehr  fräftige  gleifchbrühe. 

3)a£  gilet  wirb  gebraten,  falt  geftettt  unb  fein  gefdjmtten  ober 
gehaeft,  im  SWörfer  geftofcen,  mit  gleifchbrühe  gewärmt,  burch  ba§ 
(Sieb  getrieben,  roux  blond  9fr.  59  auf  bem  geuer  mit  ber  §ur 
(Suppe  beftimmten  gleifchbrühe  unb  bem  %xx%  beg  gebratenen  £ummelg 
angerührt,  eine  halbe  (Stunbe  gefönt,  unterbeffen  bag  Jett  abge* 
nommen,  hinauf  ju  bem  Durchgetriebenen  unter  beftänbigem  führen 
pafftert,  unter  fortgefefctem  Slufjiehen  big  an  bog  aber  nicht  sunt 
lochen  gebracht  unb  über  bie  Srotmürfel  angerichtet.  (Statt  $rot* 
roürfel  fann  man  üflarfflöftchen  9fr.  104  hineingeben. 

i 

194.  $tttd)  getriebene  S$a\cnS\xppe.  Potage  puree  de 
lievre.  gür  16  $grfonen.  1  ganzer  abgehäuteter  $afenbraten, 
375  ©r.  roux  brun  9fr.  60,  geröftete  örotwürfel  oon  brei  5  &t$.* 
SBecfen,  9  ßiter  fräftige  gleifch brühe. 

Sßom  töücfen  beg  £afen  wirb  roh  250  @r.  gleifch  ®*™s 
tung  ber  garce  9fr.  107  abgef dritten,  Klößchen  baraug  geformt, 
biefelben  in  befonberer  gleifchbrühe  ober  gefallenem  SGBaffer  gefocht. 
2)a3  übrige  gleifch  wirb  nach  9fr.  54  mit  ziemlich  oiel  (Specf  fehr 
weich  braifiert  unb  falt  gefteUt,  bie  93raifc  abgefettet,  wieber  aufg 
geuer  gethan,  ber  roux  brun  barin  oerrührt  unb  bie  gleifchbrühe 
unter  beftänbigem  führen  baju  gefchüttet  unb  oom  (Sieben  an  ge* 
rennet  eine  halbe  ©tunbe  gefocht,  inbem  man  jugleich  bog  gett  ab* 
nimmt.  $>ag  faltgeworbene  ßafenfleifch  wirb  nun  oom  Knochen  ab* 
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gelöft,  fein  gefchnitten  unb  im  Dörfer  geftoßen,  burd)3  ©ieb  getrieben 
unb  bie  93rüf)e  boju  paffiert,  unter  beftänbigem  5lufjiehen  bis  an  bas 
aber  nicht  jum  lochen  gebraut,  angerichtet,  örotroürfel  unb  fllöß 
djen  hineingelegt.  3)a3  gleifdj  ift  beffer  burchsutreiben,  wenn  e§  mit 
23rühe  gemannt  mirb. 

195.  Stttb&1upt>*+  Potage  bisque  d'ecrevisses.  gür  6  *ßer* 
fönen.  18—27  im  (Bub  $lx.  49  abgefragte  ftrebfe,  bie  au3  ben 
©egalen  gelöften  unb  gereinigten  SlrebSfchrocinje,  100  ©r.  $reb§= 
butter  9ir.  299,  60  ©r.  ÜTlc^I,  fiiaifon  oon  3  (Sigelb,  geröftete 
SBrotroürfel  oon  einem  5  GtMBedfen,  2— 2>/4  £iter  Sletfch* 
brü^e,  ober  bie  Hälfte  ^reb^fleifchbrübe,  bie  anbere  #älfte  geroöhn= 
liehe  gieifchbrühe,  3  Realiter  falteä  Söaffer  ober  gleifdjbrübe. 

%k  jur  ©uppe  beftimmte  3fletfd)brühe  mxx^  fochenb  gemacht, 
bann  baS  mit  SEBaffer  ober  Öletfd)  brühe  angerührte  9ftebl  (f.  9fr.  100> 
burd)3  ©ieb  hineingerührt,  unter  fortmdhrenbem  Stühren  auf  gefocht 
unb  bie  $reb£butter  beigefügt.  5ll§bann  läßt  man  baä  ©an$e  roohl 
5ugebecft  eine  SBiertelftunbe  fodjen,  richtet  bie  ©uppe  in  bie  (Eigelb- 
liaifon  an  unb  gibt  SBrotroürfel  unb  ^rebSfdnoänae  ba$u.  Keffer 
iftS,  roenn  man  beim  ©eroteren  auf  jeben  Heller  3  ©chmän^e  legt. 
SBill  man  $reb§fuppe  mit  ©ago  ober  9tei3,  fo  fügt  man  ber  fertig  - 
gelochten  ©agofuppe  ober  SWetef  uppe  einige  Minuten  oor  bem  2ln- 
richten  bie  nötige  5?rebSbutter  bei  unb  feruiert  bann  bie  ©uppe  nebft 
ben  SlrebSfdjroänjen. 

196.  Gittere  Hrt-  Sür  6  ^erfonen.  26  ßrebfe,  100  ®r. 
füße  Butter,  mit  Butter  r)cll  gebähte  fehr  bünne  ©chnittchen  oon 
lVa  5  (EtS.säöecfen,  geftoßene  helfen,  9ttu3fatblüte,  Zitronem 
faft,  £iaifon  oon  4  (Eigelb,  2  £iter  unb  7  3)eciliter  fräftige 
$yleifä)brühe. 

£)ie  Strebfe  roerben  im  ©ub  9h\  49  gefocht,  bie  ©chroän$lein 
auSgebreht,  gefd)ält  unb  gereinigt,  oon  bem  Sßorberförper  ba3  ©in- 
gemeibe  (alles  (Mbe  unb  bie  meinen  ©ebärme)  hingenommen,  bie 
©chalen  nebft  ©cheren  unb  güßen  mit  ber  ßälfte  ber  angegebenen 
Butter  im  Dörfer  fehr  fein  geftoßen,  auf  ftohlenfeuer  (angfam  ge= 
röftet,  inbem  man  fo  wenig  als  möglich  barin  rührt-  3ft  bie  Butter 
fchön  rot,  fo  gießt  man  einen  Seil  ftleifchbrühe  baran,  läßt  fie 
einige  Minuten  fod)en,  fdjöpft  bie  SRöte  oben  ab  ju  ben  $reb$= 
fchmänjen,  feiht  bie  Jleifchbrühe  burch  ein  ©ieb  unb  ftößt  bie  au$* 
gebrüeften  ©chalen  mit  ber  anbern  £älfte  Butter  nochmal«,  röftet 
fie  toieber  langfam  auf  ßohlenfeuer,  gießt,  roenn  bie  Butter  fchön 
rot  ift,  bie  gleite  gieifchbrühe  roieber  baran,  läßt  fte  einige  Sflinuten 
fochen,  fchöpft  bie  SRöte  roieber  ab  51t  ben  ÄrebSfchroänaeu  unb  feiht 
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bie  Sleifdjbrühe  nochmals  burd)  ein  ©ieb.  9hm  lägt  man  bie  SBrüfye 
etwa  5  Minuten  ftehen,  bis  fie  ftch  gefegt  hat,  aisbann  nimmt  man 
bie  ganje  jur  (Suppe  gehörenbe  fjtcif d^br üf>c  famt  ber  &rebS= 
fleif  abbrühe,  focht  fte  mit  ben  ftrebsfchwänjen  unb  ber  abge- 
fajöpften  SRöte  (ftrebSbutter)  nochmals  auf  unb  rührt  fte  in  bie 
bereit  gehaltene  ßiaifon,  legt  bie  gebauten  ©chnittd)en  hinein  unb 
ferotert  fte.  SJlan  fann  in  biefer  nrie  in  ber  obigen  ein  9)lel) (teiglein 
fod)en  (f.  100). 

197.  Statute  Qatp1m\uppC*)  Potage  aux  carpes.  gür 
6  <ßerfonen.  SRogen,  ÜDMlchner,  fieber  x>on  3  grogen  Karpfen, 
80  ©r.  füge  SButter,  80  G>r.  3ttehl,  geröftete  «rotwfirfel,  ©alj, 
Pfeffer,  2l/t  ßiter  SBaffer  ober  gicifd)brüf)c. 

3)aS  Sflehl  wirb  braun  geröftet,  bie  gleifchbrühe  baju  gerührt, 
eine  SBtertelftunbe  gefod)t,  bie  gefdmittenen  (Shtgeweibe  barin  aufge* 
focht  unb  bie  ©uppe  Aber  bie  SBrotwürfel  angerichtet. 

198.  ©raune  &itntuppt.  Potage  aux  cervelles  de  veau. 
gür  6  ^ßerfonen.  250  ©r.  ftalbShirn,  60  ©r.  füge  Butter, 
60  ©r.  Sttehl,  Erotwfirfel,  ©als  unb  Pfeffer,  2  deciliter 
s4Bein,  2  fiiter  gieif  chbrühe,  <£itronenf  af  t. 

3)ie  #ime  werben  in  laues  SBaffer  gelegt  bis  fte  gefcfjält 
werben  fönnen,  in  Heine  SBürfel  gefchnitten,  baS  Wltty  braun  ge* 
röftet,  mit  gleifdjbrühe  unb  3Öein  angerührt,  eine  ©tunbe  gefönt, 
5  Minuten  oor  bem  einrichten  bie  $trne  hineingelegt,  Sitronenfaft 
beigefügt  unb  über  örotwürfel  angerichtet.  3BiH  man  baS  #irn 
burchtreiben,  fo  foche  man  baSfelbe  5  Minuten  im  (Jifc^fub  9k.  49, 
treibe  eS  buret)  ein  #aarfteb,  rühre  bann  bie  fertiggefochte  SJlehl* 
brühe  ju  bem  durchgetriebenen  unb  bringe  bie  ©uppe  bis  an  baS 
aber  nicht  jum  ßodjen  unb  richte  fte  über  93rotwürfel  an. 

199.  «UlftetttfuWe.  Potage  aux  huitres.  Jür  6  ^erfonen. 
72  Lüftern,  60  ©r.  füge  SButter,  60  ©r.  9Hehl,  fiioifon  Wr. 
3  pon  4  ©igelb,  (Sanennepf eff er,  ©alj,  2  fiiter  gletfd)5 
brühe,  ©itronenfaft. 

$aS  9ttehl  wirb  in  Butter  weig  geröftet,  mit  ber  gleifdjbrühe 
angerührt,  eine  halbe  ©tunbe  gefocht.  Unterbeffen  werben  bie  Lüftern 
aus  ihren  ©analen  genommen,  in  eine  Äafferolle  gefchüttet,  mit  2 
deciliter  weigern  Söein,  bem  ©aft  oon  einer  halben  Zitrone  fchneü 


*)  *Bei  jeber  braunen  Suppe  mufj  baS  roä&renb  bem  ßodjen  auffteigenbe 
f^ett  unb  Schaum  abgenommen  werben.  3ft  fie  ju  flüffig,  wirb  ein  ©tücf 
roax  blond  9lr.  59  beigelegt  ober  3HeI)lteiglein  Shr.  100  fnneingertttirt;  ift 
fie  gu  btd,  fo  mujj  fie  mit  ftletfdjbrüfje  ober  irgenb  einer  ©raife  oerbünnt 
werben. 

Äocfrtoult.  6.  «uff.  5 


66         dritter  3tbfcf)mtt.  gletfchbrütjen  (Bouillons)  unb  Suppen. 

abgelocht;  bann  auf  ein  Sieb  gelegt,  ber  Saft  $ur  Suppe  gefchüttet, 
oon  ben  Lüftern  baS  Schroarje  entfernt,  unb  bie  gereinigten  in 
bie  ©igelbliaifon  gelegt,  bie  Suppe  unter  Stühren  barüber  angerichtet. 
Sflan  fann  auch  in  SBüchfen  eingemachte  5luftern  oerroenben,  biefe 
werben  famt  ihrem  Saft  in  ber  fertigen  Suppe  aufgefocht. 

200.  6tf)UMtdtt1lfttWe«  Potage  tortue  ä  l'anglaise.  gür 
12  ^erfonen.  ©ine  mittelgroße  Sdjilbfröte,  190  ©r.  ffijje 
«utter,  190  ©r.  SWcr) ©anennepf ef f er,  Salj,  4  £>eci* 
Itter  attabeira,  4  2>ectliter  3uS,  41/*  ßiter  gleif  djbrühe, 
fllöjschen  oon  Sdjtlbfrötenf  leif  et),  ©ierftöfcchen  (9tr.  202). 

3)ie  Schilbfröte  rotrb  auf  folgenbe  2lrt  getötet.  2Benn  fxc  ben 
$opf  ^eroorftreeft,  lege  man  eine  bereitgehaltene  Schlinge  barum, 
&iehe  ihn  noch  mehr  tyxauS  unb  fdjnetbe  Um  fcfmell  ab.  3^m  33er* 
bluten  roirb  fte  an  ben  Hinterbeinen  eine  Stunbe  aufgehängt,  ba£ 
33lut  nachher  &ur  Suppe  oerroenbet,  inbem  e3  oor  bem  Anrichten 
hinetngerührt,  aber  nicht  mitgefocht  roirb.  5)ann  roirb  ber  33ruft* 
fchilb  bem  SRanbe  nach  forgfältig  abgelöft,  bamit  bie  ©alle  nicht  be* 
fchäbigt  roirb,  ber  Schilb  roeggenommen,  bie  ©ingeroeibe  entfernt, 
ba£  Sleifa)  oon  ber  SRücfenfchale  behutfam  gelöft.  ©in  £eil  be§ 
gleifdjeS  roirb  roh  gelaffen  gu  ben  Älöfcchen,  ber  anbere  fcl)r  roeich 
braiftert  nach  9lr.  54,  inbem  man  ber  93raife  noch  ein  ©la$  9Ra* 
beira  unb  $u$  beigefügt;  nach  bem  ©rf  alten  ju  Würfeln  ge* 
fchnitten.  S)a3  rohe  gleifa)  roirb  mit  SHerenfett  fehr  fein  ge* 
haeft  unb  im  Übrigen  roie  9Harfflö6chen  104  bereitet.  $a£ 
SWehl  roirb  gelb  geröftet,  gleifchbrühe  unb  3ug  jugerührt,  auch 
paffterte  unb  abgefettete  öraife  unb  2  2>ecittter  3Wabeira,  biefeS 
äufammen  eine  Stunbe  gefocht,  fortroährenb  ba§  gett  abgenommen. 
2)ie  gleifchroürfelchen  unb  bie  in  gefallenem  Söaffer  abgetönten  SUöfc 
chen  fönnen,  roenn  fte  falt  fmb,  in  ber  paffterten  Suppe  aufgefocht 
roerben.  Sinb  fte  h*i&  9*nug,  fo  roerben  fte  in  bie  Suppenfd)üffel 
gelegt  unb  bie  hetfje  Suppe  barüber  pafftert.  Um  SJlühe  ju  erfparen, 
fann  man  eine  2lrt  51  löschen  roeglaffen  unb  bafür  gerottete  SBrot* 
roürfel  htnjutfmn.  3Bill  man  Sftilchner  unb  fieber  benü^en,  fo 
roerben  fte  in  SBürfel  gefchnitten  unb  in  ber  paffterten  Suppe  eine 
Minute  aufgefocht. 

201.  nnUtt  WtU  Sur  12  ^erfonen.  $n  Slechbüchfen  ein- 
gemachte?  Sd)ilbfrötenfleifch,  190  ©r.  fü§c  Butter,  190  ©r. 
3Jcehl,  3Jlarff löschen  9tr.  104,  250  ©r.  ßalbf  teifd),  ©ier« 
flögen  9k.  202,  2  Realiter  Sttabeira,  7  fcecititer  3u§, 
41/«  fiiter  gleifchbrühe,  ©itronenf af t,  ©anennepfeff er, 
Sal§. 
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$o3  9ftef)l  wirb  braun  geröftet,  bte  gleifd)brüf>e,  3u$,  SWabeira, 
(Sitronenfaft  $ugerül)rt,  eine  ©tunbe  gefodjt,  ba£  ©cfyilbfrötenfleifd) 
in  SEBürfel  gefdjnitten  unb  nadjbem  bie  (Suppe  pafftert  iß,  barin  auf* 
gefodjt  unb  ijeifi  über  beiberlei  Stlöfjdjen  angerichtet. 

202.  grftlffte  ®<ftUMr*ttttftt!>t»e.  Potage  fausse  tortue 
h  la  fran^aise.  gfir  16  sjßerfonen.  $ie  £älfte  eines  nid)t  ju  großen 
gebrühten  ÄalbSfopfeS  wirb  com  ftnodjen  abgefd)ält,  190  ©r. 
fuße  Butter,  190  ©r.  9Hef)l,  £rüf fein,  3wiebel,  (Sauenne* 
Pfeffer,  ©als,  4  fcectliter  Sflabeira,  4  $eciliter  3uS,  6  fiiter 
fräftige  gleifd>brül>e,  9ttarf|löf$d)en  nad)  9fr.  104  unb  <£ier* 
f lö J d) en  nad)  folgendem  SRejept:  3)a3  ©elbe uon  6  fyart  gefottenen 
CHern  wirb  fein  gefyacft,  mit  2 — 3  rofyen  (Siem  oerrüfjrt,  mit 
Pfeffer,  ©0(5  unb  SJtuStatnuf}  gemurrt,  ju  lllöfjdjen  geformt 
unb  biefelben  in  gefallenem  SB  äff  er  abgebest.  SBoüte  man  nid)t 
jroei  (Sorten  Stiddien  bereiten,  fo  fönnen  ftatt  ber  einen  geröftete 
s33totn)ürfel  oerroenbet  werben. 

$)er  $alb§fopf  urirb  mit  (£itronenfaft  eingerieben  unb  im 
©ub  9lr.  50  roäfjrenb  brei  ©tunben  meidjgefodjt,  bann  jroifdjen  §roei 
^Brettern  geprefjt,  wenn  erfaltet  wirb  er  in  SEBürfeldjen  gefd)nitten, 
mit  SRabeira,  Pfeffer,  ©alj,  in  ©Reiben  gefdjnittenen  Trüffeln  unb 
feingefdjnittenen  liebeln  jugebeeft  gebämpft.  $)a$  -äReffl  wirb  gelb 
geröftet,  mit  gleifd>brüf)e  unb  3fu§  angerührt,  eine  ©tunbe  gefodjt, 
roäfjrenb  roeldjer  fie  abgefettet  wirb. 

2)ie  SRarf*  unb  <£terflöfjd)en  fod)e  man  langfam  in  befonberem 
gefallenem  SBaffer,  unb  laffe  fte  00m  geuer  genommen  big  jum  ©e* 
brauet)  barin  ftefjen.  SBor  bem  2lnrid)ten  legt  man  fie,  nebft  ben 
ftalb§fopftt)ürfeld)en  unb  Trüffeln  (alles  fjeifj)  in  bie  ©djüffel  unb 
giefjt  bie  ©uppe  barüber.  —  Statt  3leifd)brüf)e  tonnte  man  aud) 
im  Notfall  ben  ftalbSfopffub  nebft  93ratenju§  ober  QuStablette  an« 
roenben. 

203.  Zuppt  *OU  Cd)Un\<t)\Vatt%.  Potage  aux  queues  de 
bceuf.  (Ox  tail  soup.)  gür  8—10  <ßerfonen.  ©in  abgezogener 
Odjfenfdjroanjoon  1— V/t  Äilogr.,  melden  man  beim  3Wet>ger  in 
runbe  Stüde  geteilt  befteOt,  250  ©r.  bürre3,  mageres  geberftürf 
ober  rofjen  ©djinfen,  1  glafäe  meinen  Sföein,  3  ©fUöffel  ooll 
©ffig  ober  Gitronenfaft,  2  fiiter  Sßßaffer,  ©alj,  10  Pfeffer* 
förner,  2  helfen,  7*  3»iebel,  1  ftotgelbrübe,  30  ©r.  füge 
©utter,  30  ©r.  ©pect 

3miebel,  gelbe  SRübe,  SButter  unb  ©pect  werben  gu  ©Reiben 
äerfd)mtten  unb  nebft  bem  ©eroürj  in  eine  Pfanne  ober  Rafferolle 
getrau;  bie  Odjfenfdjmanjftücfe  nebft  ©alj  fd)ön  gelb  barin  gebraten, 
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obige  glüfftgfeiten  baran  gefd)üttet  unb  auf  ftofylenfeuer  obev  ber 
«£>erbplatte  4  bis  5  Stunben  (angfam  jugebeeft  gefönt. 

Unterbeffen  rüftc  man  folgenbe  ©emüSlein:  f.  grüne  3>ulienne 
9k.  165,  oon  jeber  3lrt  eine  f leine  Dbertaffe  ooll,  oon  Sellerie, 
Saud)  unb  meiner  SHübe  weniger  unb  bämpfe  fie  in  30  ®r.  füjjer 
Butter,  gtefje  8  3)eciliter  gletfd)brüf)e  baran  unb  focr)e  fte  bis  fte 
meid)  finb. 

hierauf  röfte  man  roieber  in  einer  anbern  Pfanne  60  ©r.  SHefyl 
in  60  ©r.  füfjer  Butter  hellbraun,  rütyre  3  fiiter  gleifd)brüt)e  baran, 
juerft  aber  nur  langfam  ber  Änoüen  wegen,  unb  laffe  bteS  eine 
Stunbe  fod)en,  tfjue  bie  weidjgebämpften  ©emüSlein  famt  ber  Söriifye 
hinein,  laffe  fie  nochmals  auffod)en  unb  ftelle  fie  jur  SBärme,  bis 
ber  Dd)fenfdjroanä  fertig  getocfjt  ift. 

2)ie  roeidjgefodjten  Odjfenfdjwanjftficfe  neunte  man  befmtfam  au§ 
ifjrem  Saft,  lege  fte  nebeneinanber  auf  ein  93rett,  jtel)e  bie  Slnödjletn 
forgfältig  auS  ber  üftitte  jeber  $rand)e  heraus,  baß  biefe  ganj  bleiben 
unb  ein  SRinglein  bilben  unb  ftelle  fte  jur  SBärme  bis  angeridjtet 
wirb.  9hm  pafftere  man  bie  Ddjfenfdjroanjbrüfye,  entfette  fte  unb 
fodje  fte  famt  ber  Suppe,  melier  man  fte  jugegoffen,  auf.  Sollte 
bie  Suppe  su  bief  fein,  fo  fülle  man  mit  feiger  gleifd)brül?e  fo  oiel 
als  nötig  auf,  lege  bie  Dd)fenfd)roan$ftücfe  in  bie  Suppenfdjüffel 
unb  richte  bie  fodjenbfyeifse  Suppe  barüber  an.  3Benn  man  will, 
tarnt  man  ben  mitgetönten  Sdjinfen  in  SÖBürfel  fdjneiben  unb  ber 
Suppe  beifügen. 

SGBttt  man  biefe  Suppe  olme  ©emüSlein,  fo  nimmt  man  beim 
SHöften  etroaS  mef)r  SJlefyl  unb  legt  beim  3lnrid)ten  SBrotwürfel 
hinein. 

204.  ®Utd)$ctt\ehc nc  l&tuuttohiiuppe.  Potage  puree 
de  choux-fleurs,  gür  6  ^ßerfonen.  1  großer  23lumfol)l,  8  ©i= 
gelb,  geröftete  53rotmtirfel,  V/t  Siter  gleifd)brüf)e.  —  $er 
SBlumfofyl  roirb  gereinigt  roie  für'S  ©emüfe,  in  gefalsenem  SBaffer 
roeid)gefod)t,  burdj'S  ßaarfieb  getrieben,  mit  fräftiger  gleifdjbrülje 
angerührt,  aufgefodjt,  in  eine  bereitgefwltene  ©igelbliaifon  9fr.  3 
unter  föütyren  angerichtet,  unb  geröftete  93rorroürfeld)en  hinein- 
gelegt. 

205.  Suttiaettiebcttc  Qrnt>Mcniuppc.  Potage  de  puree 
aux  endives.  gür  6  ^erfonen.  3  grofce  Slöpfe  (Snbioien,  60  ®r. 
magerer  rof>er  Stinten,  30—60  ©r.  füge  Butter  ober  1 
Söffet  gett,  1  ganje  3roiebet,  1-2  ©igelb,  2  fiiter  gleif^ 
brülje. 

£)ie  ©nbioien  werben  gereinigt  roie  ju  Salat,  jebod)  nidjt  §er= 
fcfynitten,  in  gefallenem  Söaffer  fet>r  roeid)gefod)t,  gelmcft,  burdt)'S 
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Sieb  getrieben,  in  SButter,  Schinfen,  3rotebcl  unb  etwas  gleifchbrühe 
eine  SBiertelftunbe  gebämpft;  bann  wirb  bic  übrige  gletfchbruhe  ju= 
gegoffen,  bie  Suppe  bis  an  ba3  Hoopen  gebraut,  in  bie  Qpigelbliaifon 
gerührt  unb  nach  belieben  SBrotwürfel  beigegeben.  (Stinten  unb 
3wiebel  wirb  oor  bem  9lnrid)ten  herausgenommen.) 

206.  ®utd)Qtttitbtne  &autxampUt1uppt.  Potage  puree 
d'oseille.  gfür  6  *ßerfonen.  (Sinige  ^anbpod  @artenfauer= 
ampfer,  einige  #anbooll  Sättig  ober  4  #äuptchen  Salat,  30 
bis  60  @r.  füfe  ober  auSgelaffene  Butter  ober  g ett,  30  ©r. 
3Re!)l,  1—2  Gigelb,  Srotwürfel,  einige  Söffet  ooll  fauern 
Mahnt,  2  fiiter  gletf c^brü^e. 

Sauerampfer  unb  (Salat  werben  in  gefallenem  ^Baffer  5 
SRinuten  gefod)t,  fein  gefmeft,  mit  Sala,  Pfeffer  unb  etwas  Sleifch* 
brühe  in  ber  Butter  gebämpft,  burch  baS  ßaarfteb  getrieben,  baS 
9Rehl  mit  einem  $eil  falter  ^leifc^brü^e  ju  einem  flüffigen  fceiglein 
angerührt,  bie  Sleifd)bruhe  nebft  bem  Saft,  worin  ber  Sauerampfer 
gebämpft  worben  ift,  tochenb  gemacht  baS  ^eigtein  baju  gegeben, 
unter  fortwährenbem  ^Rühren  jum  Sieben  gebracht,  5  Minuten  ge= 
focht,  pafftert,  baS  durchgetriebene  bamit  angerührt,  aufgefocht,  in 
bie  <£igelbliaifon  gerührt  unb  SBrotwürfel  beigegeben. 

<£infad)ere  ZitU  Einige #anbootl  Sauerampfer,  l/s  Stilogr. 
Startoffeln,  2  Siter  gleifch*  ober  Knochenbrühe. 

die  Kartoffeln  werben  in  ber  3leifchs  ober  Knochenbrühe  ge* 
focht  bis  fte  meid)  ftnb,  Sauerampfer  beigefugt  unb  5  Minuten  mit- 
fieben  gelaffen.  hierauf  wirb  bie  Suppe  burchgetrteben,  aufgefodjt, 
angerichtet  unb  fofort  feroiert. 

207.  %>Utd)Q€ttiebcne  i&tlbtübtnluppe.  Potage  puree 
de  carottes.  Sur  6  <ßerfonen.  300  ©r.  junge  SRotgelbrüben, 
30— 60  @r.  füge  Butter,  2  £iter  ftteifchbrühe,  geröftete  93rot= 
mfirfel. 

die  SRüben,  am  beften  runbe,  werben  gereinigt,  in  Scheiben 
gefdjnitten  unb  in  gefallenem  2öaffer  fef)r  weich  gefocht,  burchS 
$aarfteb  getrieben,  mit  frdftiger  gleifchbrühe  angerührt,  bie  33utter 
beigefügt,  auf  gefocht,  angerichtet  unb  geröftete  SBrotwfirfel  t>incin= 
gelegt. 

208.  $Ut4)<jettirtette  ®pat&€ln1uppt.  Potage  puree 
d'asperges.  gür  6  «ßerfonen.  300  ©r.  Spargelfpifcen,  30  ©r. 
füge  ©utter,  1—2  Eigelb,  2  fiiter  gletfdjbrühe. 

ÜUlan  nimmt  oon  ben  bünnen  grünen  Spargeln,  fdjabt  fte  unb 
fchneibet  aUeS  #arte  weg,  wäfjrenb  bie  Spitje  unb  waS  noch 
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unb  weich  ift  jur  Suppe  oerwenbet  wirb,  ungefähr  300  ©r.;  3uberei= 
tung  rote  bic  ©lumfohlfuppe  9h.  204. 

209.  Sttt  4aetriet>ene  grüne  &xb\en\uppt.  Potage  puree 
de  pois  verts.  gür  6  Sßerfonen.  300  ©r.  au§gefd)Otete  (Srbfen, 
30  ©r.  roher  Sd)infen*),  30  ®r.  ffifce  SButter,  3  ©tgelb,  2  Siter 
Jleifchbrühe. 

$)ie  (Srbfcn  werben  mit  bem  Schinfen  in  2  5)eciliter  Steif  d)1 
brühe  unb  SButter  weich  gebämpft,  ber  Scf)tnfen  herausgenommen, 
bie  drbfen  famt  ihrem  (Saft  burdt)  ba§  Sieb  getrieben,  mit  ber 
gleifdjbrüfje  angerührt,  aufgefocht,  in  bie  Staifon  angerichtet  unb 
©votwürfel  betgegeben. 

210.  &Uppt  t»0tt  fcftrtett  <$rfcfttt»  Potage  puree  de  pois. 
JJttr  6  *ßerfonen.  150—200  ©r.  gerötfte  ©rbfen,  geröftete  ©rot* 
würfet,  Steifd)*  ober  Knochenbrühe 

3)ie  ©rbfen  werben  gefocht  roie  jum  ©emüfe  (f.  9tr.  1088),  fo 
lange  fte  roarm  ftnb  burdjS  Sieb  getrieben,  (ift  ein  emailliertes  Salat? 
beefen  uorhanben;  fo  fönnen  fte  nur  hieburch  gebrüeft  werben,  was 
fdmetter  geht)  mit  l1/»  bis  2  fiiter  $Ieifchs  ober  Knochenbrühe  jur 
gehörigen  glüfftgfeit  angerührt,  aufgefocht  unb  über  bie  ©rotwürfel 
angerichtet. 

210».  Suppe  »*tt  fiittfetl»  gür  6  ^erfonen  150  bis  200  ©r. 

$)ie  fiinfen  werben  gefocht  wie  jum  ©emüfe  9h\  1092,  weitere  93e* 
hanblung  wie  210. 

211.  $>ttrd)fletriebette  Jf  attoffelfttW*..  Potage  puree  de 
pommes  de  terre.  gür  6  *ßerfonen.  V«  Ktlogr.  roh  gefd)älte  unb 
in  Scheiben  gefchnittene  Kartoffeln,  ein  Stücfchen  fein  gefdmittene 
Zwiebel,  30  ©r.  füfee  Butter,  geröftete  SBrotwürfet,  V/t  bis 
2  fiiter  fjleif c^*  ober  Knochenbrühe.  Siaifon  oon  1—2  ©i= 
gelb. 

2Ran  foche  bie  Kartoffeln  in  ber  f^tetfc^brür)e  weich,  treibe  flc 
bann  burch  ein  ßaarfteb,  röfte  bie  3roi*bel  in  ber  Pfiffig  gemachten 
Butter  weiß,  rühre  bie  Kartoffeln  ein  wenig  barin  herum  unb  füa.e 
bie  SBrühe,  worin  bie  Kartoffeln  gefott)t  würben,  bei,  foche  bie 
Suppe  auf,  richte  fte  mit  ober  ohne  ©igelbliaifon  an  unb  füge  ©rot* 
Würfel  bei. 


*)  3)er  Geeinten  famt  roeggeloffen  roerbeu,  er  gibt  jebodj  ber  <Suppe 
einen  fr&ftigen  ®efd)macf. 
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3.  Hbfettung. 

§rtjlctmfnppcn.    Potages  ä  la  creme. 

212.  fterftettfAIeittt.  Creme  d'orge.  gür  6  ^erfonen.  1 
$ilogr.  Dchfenfleifdf),  ober  ein  alteS  #uhn,  200  ©r.  Ulmer* 
gerfte,  ©uppengeroürje,  eine  ftarfe  $rife  ©als,  nach  belieben 
geröftete  93rotroürfeI,  4  bis  4*/i  Sitcr  SBaffer. 

$ie  ©erfte  wirb  mit  4— 4'/*  fiiter  f  altem  Söaffer,  famt  ben 
änochen  unb  aüfälligen  gleifchabfällen  aufs  geuer  gefegt  unb  lang-- 
fam  jum  flogen  gebraut.  $ann  werben  bie  ©uppengeroürje,  ©als 
unb  baS  gleifdj,  roenn  mitgefoc^t  merben  foü,  beigegeben  unb  alles 
3  bi5  3  7*  ©tunben  gefocht,  burd)3  ©uppenfieb  über  bie  93rotroürfel 
angerichtet,  ober  unpaffiert  ot)ne  33rotroürfel  feroiert.  SBirb  ber 
©chletm  nicht  pafftert,  fo  müffen  bie  ©uppengeroürse  in  einer  $ugel 
beigegeben  merben,  bamit  fie  nicht  barin  t)erumfchmimmen.  ©ehr 
oerfeinert  merben  fann  ber  Schleim  burd)  bie  ^Beigabe  eines  ©tftcf^ 
leinS  93utter  ober  einiger  Söffet  SRafjm.  ©ollte  ber  ©chleim  nicht  biet 
genug  fein,  fo  roirb  ein  3Wet)Itetglein  91r.  100  eingerührt.  3)ie 
©erfte  bleibt  nur  in  einem  fupferoerjinnten,  ehernen,  meffmgenen 
ober  emaillierten  |>afen  ober  Pfanne  fcf)ön  roeijj.  gür  noch  feinere 
©erftenfuppe  ift  *ßerlgerfte  ju  empfehlen,  meiere  aber  bebeutenb 
teurer  ift. 

213.  &t&UtttuWUinu  Creme  de  bl§  vert.  gür  6  ^x- 
fönen.  1  Stüogr.  Dchfenf letfeh  ober  ein  #ut)n  (ganj  ober  in 
©tücfen),  200  bis  250  ©r.  geroafchener  ©rünfern,  ©uppenge* 
roürjc,  ©als,  nad)  belieben  geröftete  93rotroürfel,  4  bis  41/*  Siter 
Söaffer. 

©rünfern  (unreifer  Joggen)  mirb  über  sJcacht  in  laues  SÖaffer 
eingeweicht,  $agS  barauf  famt  bem  ©inroeichroaffer  unb  fo  oiel 
meiterem  SBaffer,  bafc  eS  4  bis  41/»  fiiter  ausmacht,  famt  ben  Stnochen 
unb  allfäüigen  gleifchabfällen  auf  fdjroacheS  geuer  gefetjt  unb  lang; 
fam  jum  $od)en  gebracht,  gemach  roirb  baS  gleifdt)  ober  $ufm, 
roenn  folcheS  mitgefocht  roerben  foll,  famt  ©als  unb  ben  ©uppen- 
trautem  beigegeben.  Übriges  Verfahren  roie  bei  ©erftenfchletm,  mufj 
jeboch  pafftert  roerben. 

214.  Jdaf*tferttfd)Uitn.  Creme  aux  grains  d'avoine.  gür 
6  ^erfonen.  1  ßilogr.  Ochfenfeifch  ober  ein  £uhn,  150—200 
©r.  geroafchene  unb  SlbenbS  oort)er  in  lauem  SBaffer  eingereichte 
<|>aferfernen,  ©uppengeroürje,  ©alj,  nach  belieben  geröftete 
«rotroürf el,  4  bis  4»/i  Eiter  SBaff  er.  3ubereitung  roie  bei  9k.  212, 
©erftenfchleim  ift  jeboch  ju  paffteren. 
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215.  QaUtmeWMelnu  Creme  d'avoine.  3u  einet  Suppe 
für  6  ^erfonen  rechne  man  21/*  fiiter  gleifdjbrühe,*)  6  gehäufte 
(S&töffel  ooll  Hafermehl,  welches  man  mit  2  3)ecititer  ©affer 
ober  Sftilch  ju  einem  bünnflüfftgen  £eiglein  anrührt,  nad)  ^Belieben 
geröftete  ^rottoürfel  oon  1  -föceten. 

3ft  bie  fochenbe  5tetfcf)brür)c  rühre  man  ba§  angerührte  #afer* 
mef)l,  laffe  biefeS  jufammen  7*  ©tunbe  langfam  fachen  unb  richte 
bann  bie  ©uppe  nach  belieben  über  geröftete  Sörotroürfel  an.  2hict) 
fann  ©igelbliaifon  oon  1 — 2  ©iem  angetoenbet  werben. 

216.  $afer<grftfct.  Potage  au  gruau  d'avoine.  gür  6  *ßer* 
fönen.  1  ftilogr.  Dchfenfleifd)  ober  ein  $ufyn,  80  ®r.  ^af er- 
grübe, Suppengeroürse  (in  einer  Hügel),  <Salj,  4  big  V/%  ßiter 
SBaffer. 

©leiche  Bereitung  ^ie  bei  ©erftenfehteim  9k.  212,  nur  ba| 
bie  Suppe  unpafftert  angerichtet  wirb. 

217.  $a\b*tttoX>tn1d)Uinu  Coulis  de  veau.  berechnet  für 
V/t  fitter  ©d)leim.  500  ©r.  fleifdjiger  #alb§fnoben  (£nie*  ober 
©chenfelftücf),  ober  250  ©r.  &alb$tnieftücf  unb  250  ©r.  Ockfen* 
muSfel,  90  ©r.  SReiS,  30  @r.  ©erfte,  31/*  fiiter  Söaffer, 
©alj. 

2)a3  Steift  wirb  mit  bem  falten  SBaffer**)  übergethan,  SRete 
unb  ©erfte  hinzugegeben,  3  ©tunben  gefönt  unb  paffiert. 

218.  Wetefdlldttt-  Creme  de  riz.  pr  6  ^erfonen.  1  fölogr. 
Ochfenfteifch  ober  ein  alteS  £ufjin,  150—200  ©r.  SWaildnber 
9fcei§,  Suppengewürze,  nach  belieben  ©rotroürfel,  4  bis  41/* 
fiiter  SBaffer. 

©leiche  3ubereitung  wie  ©erftenfchleim  9lr.  212. 


4.  mwfeüung. 

(Beriftfte  wtf>  pa(fer  juppeu.  Soupes  maigret. 

219.  tottifttU  MeWuppC.  Potage  maigre  au  riz.  ftfir 
6  Sßerfonen.  50  ©r.  SButter  ober  3ett,  50  ©r.  9iei8,  1  fleine 
gefchälte  3«>iebel,  1  Söffel  feingefchnittene  <5ellerietoürfelchenr 
30  ©r.  üKehl,  2-27*  Siter  Gaffer,  (Bat*,  1  Eigelb. 


*)  3u  aUen  einfachen  ©uppen  fann  auch  Änochenbrülje  9lr.  127  oerroenbet 
werben. 

**)  $ter  roirb  ba$  ftletfcf)  mit  faltem  SBaffer  aufgefegt,  bamit  mößlicfjft 
viel  Straft  fyerauS  gebogen  roirb,  ba  biefer  6d)leim  geroöfmlid)  nur  al$  Äraft* 
britye  für  Äranfe  gebraucht  wirb. 
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2>a3  gett  wirb  rauchheifc  gemalt,  ber  9tciS  mit  ber  */t  3roiebel 
famt  ben  Sellerieroürfeln  (eid)t  geröftet,  ba§  sJM)l  ebenfalte  noch 
mitgebämpft,  ba$  Soff  er  famt  Sal$  unb  na*  «elteben  ein  wenig 
Suppengerofirje  beigegeben,  bie  Suppe  1  Stunbe  gefönt  unb  über 
ba3  Eigelb  angerichtet. 

220.  &UppC  »Ott  kÜtttU  <£rbfett»  Potage  maigre  aux 
pois.  $)ie  drbfen  werben  gleich  gefönt  rote  bei  9h:.  210  angegeben 
nmrbe,  nur  bafj  jerfcfmitteneS  Söurjelroerf,  rote  gelbe  SR  üben, 
(Sellerie,  Zwiebel,  Sauchftengel  unb  1  Kartoffel  mitge* 
foc^t  unb  mitburdjgetrieben  roerben  unb  nur  SBaffer  oerroenbet  roirb. 
Sie  roirb  über  geröftete  SBrotroürfel  angerichtet. 

220a.  <Zuppt  **tt  Vittfett.  Potage  aux  lentilles.  3ür  6 
Sperfonen.  150—200  ©r.  fiinfen,  30  ©r.  OTer)I,  eine  fein  ge* 
fdmittene  Zwiebel,  30  ©r.  gett,  2  fiiter  Söaffer. 

$a3  5Ret>l  roirb  famt  ber  feingefchnittenen  3roiebel  leicht  ge* 
röftet,  bie  nach  9tr.  1092  roeichgefodjten  fiinfen  hineingegeben,  ba$ 
^Baffer  zugefügt  unb  bie  Suppe  nod)  10  3ttinuten  gefodjt. 

221.  ®Upp€  **tt  Iiieigen  $df)ttlt.  Potage  aux  haricots 
lancos.  Jür  6  *ßerfonen  150 — 200  ©r.  roeiße  SBÖfjnli  roerben 
geroafd)en,  über  Sftacht  in  laues  SBBaffer  eingelegt  unb  famt  biefem 
fönroeidnuaffer,  gefchnittenem  £aud),  gelben  SRüben,  Sellerie* 
rourjel  unb  einer  Kartoffel  auf!  geuer  gefegt  unb  in  2 7*  bis 
3  Stunben  roeichgefocht.  £ernad)  roerben  20  ©r.  2Ref)l,  famt 
einer*  feingefdmittenen  Zwiebel  in  30  ©r.  gett  leicht  geröftet,  bie 
©öfjnli  burchgetrieben,  famt  bem  nötigen  SBaffer  bem  geröfteten 
3Wct>t  beigefügt  unb  bie  Suppe  nod)  10  Minuten  gefönt. 

222.  Stattoffd\uppt+  Potage  raaigre  aux  pommes  de  terre. 
3für  6  <ßerfonen  nehme  man  V*  Moor,  rot)  gefeilte  unb  in  Scheiben 
gefdmittene  Kartoffeln,  beimpfe  eine  halbe  femgefdmittene  3roiebel 
in  40 — 60  ©r.  SButter  roeifj,  füge  bie  Kartoffeln  bei  nebft  Pfeffer 
unb  ©alj,  foroie  21/«  ßiter  SEBaffer,  unb  laffe  fte  fo  lange  $uge* 
beert  fodjen,  bis  bie  Kartoffeln  roetch  ftnb.  2(l§bann  oerrührt  man 
fte,  fo  bafj  bie  $rQhe  *in  roenig  biefflüf  ftg  roirb  unb  richtet  fte  über 
fein  geschnittenen  Schnittlauch  unb  nach  belieben  über  geröftete 
93rotroürfel  9lr.  5  an. 

223.  Drütte  8att0ffel\Uppt.  Potage  maigre  aux  pommes 
de  terre  ä  la  printaniere.  3Bie  9lr.  172,  ftatt  gieifdjbrühe 
Gaffer  unb  etroag  mehr  Butter. 

224.  ®e*dl)tslt<4e  #artoffelfupp<\  Potage  maigre  aux 
pommes  do  terre  ä  la  bourgeoise.  2Bte  9tr.  173,  ftatt  Jleifch* 
brühe  SBaffer  unb  etroaS  mehr  Butter. 
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225.  mttWuppe.  Potage  ä  la  farine.  gür  6  ^erfonen. 
50  ©r.  füge  ober  eingehegte  ©utter  ober  3fett,  80—90  @r.  9Hel>l, 
nad)  belieben  etwas  Hümmel  unb  geröftetc  SJrotwürfel,  2  ßiter 
unb  8  3)eciliter  SBaffer. 

$)ie  £älfte  be§  9ttet)l§  wirb  in  ber  Butter  fdjön  braun  geröftet 
(baSfelbe  ift  am  beften  flüfftg  ju  röften),  fyernad)  bie  2.  #älfte  bei 
gefügt,  aud)  nodj  etwas  mttgeröftet,  mit  einem  ©la§  taltem  SBaffer 
abgelöst  unb  redjt  oerrütyrt,  ba$  übrige  SEBaffer  nadj  unb  nad)  ba* 
$ugegoffen  unb  V*  b&  8/<  Stunben  gefodjt.  (£3  ift  unnötig  3ftctfd) < 
brüfje  $u  einer  SRefjlfuppe  ju  nehmen,  #at  man  jebod)  Knochen 
brüfye,  fo  wirb  bie  Suppe  fraftiger. 

226.  <&ttbfUtt  (&lttattHtn\uppt.  Potage  a  la  farine  aux 
ceufs.  gür  6  *ßerfonen  wirb  eine  9Rel)lfuppe  mit  ben  gleiten  3U* 
traten  wie  bei  9fr.  225  angegeben  bereitet,  jebod}  olme  Rummel  unb 
93rotwürfel.  SBor  bem  9lnrid)ten  werben  1 — 2  (£ier  famt  einigen 
löffeln  SBaffer  mit  einer  @abel  gut  oerflopft,  langfam  in  bie  fodjenbe 
(Suppe  gerührt,  wobei  mit  bem  Sdmeebefen  geflopft  wirb,  bie 
Suppe  einmal  aufgelöst  unb  angerichtet. 

226a.  »ittbforfttWe»  Potage  Windsor.  gür  6  Sßerfonen 
wirb  oon  50  ©r.  Butter  ober  gett  unb  ebenfo  oiel  SJletyl  eine 
bünne  9fteljlfuppe,  wie  in  9fr.  225  angegeben,  bereitet.  9hm  wirb 
ein  ftalbSf  ug,  ber  &ag£  juoor  im  Suppentopf,  fowie  9Raccaroni, 
bie  in  Saljwaffer  weid)getod)t  würben,  in  lange,  bünne  9ftemd)en 
gefdjnitten,  in  bie  Suppe  gegeben,  biefe  einmal  aufgefocfyt  unb  *nad> 
belieben  »/j  ©las  SWabeira  beigefügt. 

227.  &aUtttitt)l\u\>pt+  Potage  maigre  creme  d'avoine. 
#ür  6  ^erfonen  rdfte  man  75—90  ©r.  £afermel)l  in  50  @r.  füger 
ober  30  ®r.  emgefodjter  ©utter  hellgelb,  unb  rüf>re  anfangt  lang* 
fam,  fpäter  fdmeller  mit  2  bis  2  Vi  fiiter  SBSaffer  ober  Änodjen* 
brüfje  baS  geröftetc  9Ref)l  jur  Suppe  an,  welche  man  nebft  Salj 
jugebeeft  1  Stunbe  langfam  fodjen  lagt.  Qu  biefer  Suppe  lönnen 
oerfdjtebene  &lögd)en,  welche  beifolgenb  angegeben  finb,  feroiert 
werben,  nur  follte  bann  llnoctyen*  ober  gleifctjbrü^e  oerwenbet  werben. 

227  a.  üaUttnemUtPPc  mit  $tbtüt>teu  fllöftdjett.  Po- 
tage ä  la  creme  d'avoine  aux  godiveaux.  gür  6  sßerfonen  wirb 
obige  Suppe,  oon  75  @r.  #afermel)l  unb  folgenbe  tlögdjen 
bereitet.  V*  ©las  (IV*  $>eciliter  9ttild))  unb  25-50  Ohr.  füge 
Butter  famt  ein  wenig  Salj  werben  fiebenb  gemalt,  50  ®r. 
gefiebteS  9ttef)l  (ber  Knollen  wegen)  Inneingegeben,  bie  Sflaffe  auf 
fdjroac^em  geuer  gefönt  bis  fie  glatt  ift  unb  ftd)  oon  ber  Pfanne 
löft.   9hm  wirb  fte  etwa«  erfalten  gelaffen,  l1/*  ®i  gut  barunter 
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gemengt  unb  mit  einem  Kaffeelöffel  in  ^et^ed  93acff ett  möglichft 
fleine  ßlöf^hen  abgeftochen,  biefelben  fd)ön  hellbraun  gebaefen  unb 
abtropfen  gelaffen.  fciefe  werben  in  bie  Suppenfchüffel  gelegt,  bie 
£afermehlfuppe  barüber  angerichtet  unb  fofort  fenriert,  weil  femft 
bie  Älö^en  weich  werben. 

#afermehlfuppe  mit  SRarff  löschen.  9h.  104  unb  105.  £afer* 
mcf)lfuppe  mit  ©eflüaelflöfjdjen.  9h-  106.  #afermehlfuppe  mit 
2Bilbbretflöjjd)en.  9h.  107.  #afermehlfuppe  mit  $ed)tf  löschen.  9h. 
108.  |)afermehlfuppe  mit  Strebgflöfjcfyen.  9h.  109.  #afermehlfuppe 
mit  fieberflöfjchen.   9h.  110. 

227b.  &aUtmtWuppt  mit  3tttteittte.  Potage  creme 
d'avoine  &  la  Julienne.  gür  6  *ßerfonen  wirb  grüne  Qutienne 
nad>  9h.  165  in  50  ©r.  öutter  gebdmpft^70  ©r.  £afermebl 
noch  fo*S  mitgebfinftet,  mit  2!/t  bi§  3  fiiter  gleif  ch*  ober  flnochem 
brühe  abgelöst  unb  gefocht  bis  bie  ©emüSlein  weich  ftnb. 

228.  ©erdfifte  W\tbtin\uppt.  Potage  maigre  aus  pates 
de  nouilles.  gür  6  ^erfonen.  70—80  ©r.  9Heb  ein  9h.  9,  40  @r. 
füfte  ober  eingelochte  Butter,  Schnittlauch,  2  bis  2V*  fiiter 
SB  äff  er.  2)ie  9ftebeln  werben  in  ber  SButter  gelb  ober  hellbraun 
geröftet,  mit  ffiaffer  angerührt,  V*  Stunbe  gefocht  unb  über  Schnitt« 
lauch  angerichtet. 

229.  <&ef<f)m&lste  <Zupp£>  Potage  maigre  au  pain  (bis) 
noir.  ^ür  6  «ßerfonen.  80— 100  ©r.  Schwarjbrotf chnittchen, 
30  ®r.  füfce  ober  eingefochte  Butter,  1  ganj  fleine  Zwiebel, 
Sal*,  2  big  2Vt  Siter  SBaffer. 

$>ie  Schnitten  werben  mit  fochenbem  SBaffer  angebrüht  unb 
10  9Rtmtten  jugebeeft  in  ben  Ofen  gefteüt.  Unterbeffen  wirb  bie  in 
Scheiben  gefchnittene  Zwiebel  in  ber  Butter  braun  geröftet  unb  bie 
Suppe  bamit  gefchmälat. 

230.  ®p&felis  (ftttdpfliO  ®Uppt>  Potage  maigre  aux  que- 
nelles.  gür  6  *ßerfonen  wirb  V/t  bis  2  Siter  SB  off  er,  in  welchem 
Spät} Ii  gefocht  worben  ftnb,  in  bie  Suppenfchüffel  über  33rot« 
Schnitten  angerichtet  unb  mit  gerotteten  SBrofamen  gefdnnäljt, 
jeboch  ift  e§  nötig  btefe  33rübe  oorerft  ju  probieren,  ob  fte  niä)t 
etwa  ju  ftarf  gefallen  fei  unb  SEBaffer  baju  genommen  werben  müffe. 

281.  &ttWtte  <&tM\uppt.  Potage  maigre  ä  la  semoule. 
ftür  6  <ßerfonen.  70—80  ©r.  @rie8,  30  ©r.  ffifce  ober  etnge- 
föchte  öutter  ober  gett,  2  big  21/«  ßiter  ©affer,  Salj. 

©rie3  wirb  in  ber  Butter  geröftet,  nach  unb  nach  ^Baffer 
jugefd)üttet  unb  l/i  Stunbe  gefocht.  Statt  70  ©r.  ©rieS  fann  man 
40  ©r.  unb  eine  fleine  £affe  poU  gef)acfte3  $3tot  nehmen. 
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232.  Qttdftete  &aUtQVÜWuppt.  Potage  maigre  au  gruau 
d'avoine.  gür  6  ^erfonen.  75  ©r.  £afergrüfce,  45  ©r.  füge  ober 
30  ©r.  eingefod)te  ©utter  ober  ftett,  27«— 3  Siter  2Baffer. 

$afergrütje  röfte  man  in  ber  SButter  IjeUgelb,  rü^re  mit  warmem 
2Öaffer  anfangs  langfam,  fpäter  fcfmeHer  an  unb  foctye  bie  ©uppe 
nebft  ©alj  jugebecft  V2  b\$  1  ©tunbe  langfam. 

233.  &to\tbelu1uppe.  Potage  maigre  aux  oignons.  gür  6 
sperfonen.  50  bis  60  ©r.  »utter  ober  gelt,  60—80  ©r.  SRefcl, 
3  größere,  feingefdmittene  äroiebeln,  2— 2*/t  Siter  ßnocfjenbrülje 
ober  SBaffer,  ©alj  unb  Pfeffer. 

$aS  3M>1  wirb  mit  famt  ben  3wiebeln  ftt)ön  fjeH&raun  ge- 
rottet, mit  Ihwdjenbritye  sJir.  127  ober  mit  2Baffer  glatt  angerührt, 
©ewfirj  beigefügt,  bie  ©uppe  Vt  ©tunbe  gefod)t,  paffiert  unb  über 
gerottete  ©rotwürfel  angerichtet. 

234.  ©t*f amcntuppC.  Potage  maigre  ä  la  cliapelure.  gür 
6  *ßerfonen.  70—80  ©r.  getieftes  meines  ©rot,  30—50  ©r. 
Butter  ober  Jett,  fiiaifon  oon  1—2  ©igelb  9tr.  3,  ©alj, 
2  Siter  unb  3  Realiter  Söaffer. 

S)ie  gefyacften  SBrofamen  werben  in  ber  SButter  geröftet,  oom 
Seuer  genommen,  beoor  fte  braun  finb,  weil  fte  im  ©tetjen  nod) 
bunfler  werben,  unb  bie  überflüffige  Butter  baoon  abgefdulttet.  $ann 
fe$e  man  bie  ©rofamen  mit  SEBaffer  famt  ©alj  auf  S  geuer  unb 
laffe  bie  ©uppe  jugebetft  langfam  eine  halbe  ©tunbe  fachen.  SBenn 
man  will,  fo  fann  fiiaifon  oon  1—2  Eigelb  unb  ©chnittlaud) 
betgefügt  werben. 

ttnftete  2ltt*  (©rofamenfuppe.)  $)ie  ©rofamen  werben  nur 
einige  9M  in  ber  flüffig  ober  heijgemac^ten  ©utter  umgerührt. 
Übriges  ©erfahren  wie  oben. 

235.  ftümtnelfttppe.  Potage  aux  cumins.  gfir  6  *ßerfonen 
werben  bie  gebähten  ©rotfchnitten  oon  einem  5  <£tS.*3Becf  en 
mit  V*  Siter  ftebenbem  SBaffer  übergoffen.  3)ann  werben  30  ©r. 
§ett  rauchh«tf$  gemacht,  30  ©r.  SRehl  famt  einer  ftarfen  ^rife 
Stümmel  barin  fd)ön  gelb  geröftet,  baS  SRehl  mit  2 — 21/«  fiiter 
SBaffer  angerührt,  bie  angebraten  ©rotfdjnitten  htneingegeben 
unb  bie  ©uppe  nod)  1  ©tunbe  gefocht. 

236.  3ttfatnmett0tf0<ftt*  Zuppt.  Potage  panade.  ftür 
6  <ßerfonen.  70—80  @r.  ©rotfc^nitten,  30  ©r.  ©utter,  2  bis 
2l/i  Siter  SBaffer,  Pfeffer  unb  ©alj.  9Wan  fefce  alles  jufammen 
aufS  geuer,  focfye  bie  ©uppe  oom  ©ieben  an  eine  SBiertelftunbe, 
ober:  ftatt  ©rotfdmitten  nehme  man  einen  in  SEBaffer  eingeweichten 
unb  wieber  gut  auSgebrücften  5  <£tS.=2öecfen,  fefce  tyn  mit  faltem 
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SBaffer,  Butter,  Pfeffer  unb  ©alj  aufs  $euer  unb  fodje  baS  ©anje 
eine  halbe  ©tunbe.  sJla6)  belieben  richte  man  bie  ©uppe  über  Eigelb* 
lioifon  an. 

tMnfcere  &rt.  (Sine  femgefd)nittene  3wiebel  wirb  in 
30  ©r.  Butter  gebämpft,  SBecfli*  ober  Sörotfchnitten  famt 
einem  Söffet  getiefter  Sßeterfilie  ^ineingegeben  unb  ebenfalls  mit^ 
gebünftet.  #emad)  wirb  baS  SBaffer  famt  bem  ©ewürj  beige* 
geben.  Übrige  Sefmnblung  wie  oben. 

237.  milMubpc.  Potage  maigre  au  lait.  ftür  6  ^erfonett. 
2— 2 l/i  Siter  9JHld),  60  ©r.  feingefchnitteneS  $au*Uot,  Pfeffer 
unb  ©alj. 

SDic  fodjenbe  3ttild)  wirb  nebft  Pfeffer  unb  ©alj  über  bie  33rot* 
fchnitten  angerichtet.  SBenn  man  will,  fann  ber  9ftildj  ein  Vierteil 
SBaffer  beigemifdjt  werben. 

237  a.  M  abiin UppC.  Potage  maigre  a  la  creme,  gür  6  $er- 
fönen.  1 — ©laS  fauern  ungefod)ten  9t  ahm,  Siaifon  oon  1  bis 
2  ©igelb,  l1/*  bis  2  fiiter  SBaffer,  60  ©r.  93rotf  dritten. 

3)er  SHahm  roirb  mit  ber  (Sigelbliaifon  oerflopft,  ein  Xeil  beS 
ftebenben  SBafferS  ^ineingerührt,  in  baS  übrige  fodjenbe  SBaffer  ge- 
fchüttet,  baS  nötige  ©als  beigegeben,  unter  beftänbigem  führen, 
wie  bei  CSremeS  bis  an  baS,  aber  nicht  jum  Kochen  gebraut  unb 
über  bie  SBrotfcfmitten  angerichtet. 

Dt)nt  ©igelbliaifon  fod)t  man  SBaffer,  SKahm,  SBrot* 
fchnitten,  Pfeffer  unb  ©als  miteinanber  eine  SBiertelftunbe  unb 
rietet  fte  an. 

238.  3Ra0fli'£  ®uppentoUett,  bie  fid)  burd)  grofce  Ütcic^* 
haltigfeit,  ©ehmaefhaftigfeit  unb  93iltigfeit  auszeichnen,  oerbienen  an 
biefer  ©teile  befonberS  ermähnt  unb  jeber  ^auSfrau  beftenS  empfohlen 
ju  werben.  (Sitte  ©uppen  gewinnen  an  SÖohlgefdjmacf  unb  3luS= 
giebigfett,  wenn  man  fte  nach  ocm  erften  5luffochen  einige  $t\t  ju= 
gebeert  ftehen  lägt).  93ei  Slnmenbung  oon  Knochenbrühe  unb  eines 
©i'S  reicht  ein  Säfeldjen  für  3—4  ^erfonen.  (Sine  genaue  5luf^ 
jeicrjnung  ber  oerfchiebenen  si(rten  beftnbet  fid)  am  ©nbe  beS  Ruches. 

♦ 

Süfjr  puppen.  Soupes  douces. 

239.  Sßeinfuwe.  Soupe  au  vin.  gür  6  ^erfonen.  300  ©r. 
ducter,  8  Eigelb  ober  4  ganje  dier,  30  ©r.  Butter,  30  ©r. 
9flehl,  V«  ©itronenfchale,  ein  ©tücfchen  3immt,  geröftete  93rot* 
mürfel  oon  einem  5  (£tS.:2Becfen,  1  Siter  SBein,  1  ßiter  Sßaffer. 
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3)aS  Steh*  wirb  in  ber  »utter  toeig  geröftet,  mit  bem  SBBetn  unb 
äBaffer  angerührt,  3ucfer,  ßitronenfchale  unb  3«*™*  bajugegeben 
unb  10  Minuten  gefocht,  ^ic  (Sier  werben  oerflopft,  bann  baS 
3Baffer  jugef cfyüttet,  bic  focfyenbe  Suppe  burdjS  Sieb  langfam  hinein* 
gerührt,  nochmals  aufs  $euer  unter  beftänbigem  SRühren  bis  an  baS, 
aber  nierjt  pm  lochen  gebraut  unb  über  bie  ©rotwürfel  angerichtet. 

240.  StterfttW*.  Soupe  a  la  biere.  Sie  wirb  wie  bie  obige 
bereitet,  nur  bajj  anftatt  ©ein  $ier  unb  etwas  weniger  3ucfer  ge» 
nominell  lüiro. 

241.  feagofuWe  mit  2$titt«  Potage  sagou  au  vin.  ftür 
6  Sßerfonen.  400  ©r.  3ucf  er,  70—80  ©r.  Sago,  Schale  oon  einer 
Zitrone,  ein  Stücken  3immt,  l1/«  fiiter  weisen  ober  roten  2Bein, 
172  ßiter  Gaffer. 

2Bein,  SBaffer  unb  Qndtx  famt  ©itronenfcfmle  unb  3tmmt  wer- 
ben in  ber  ÜWeffingofanne  jum  &o$en  gebracht,  ber  Sago  hinein» 
gerührt,  eine  ^atbe  Stunbe  langfam  gefocht,  beim  Anrichten  bie 
<£itronenfchale  unb  3'^mt  herausgenommen.  9tach  ^Belieben  (£igelb* 
üaifon. 

242.  ®d)Otola*tn\uppe*  Soupe  au  chocolat.  3ür  6  *ßer= 
fönen.  200  ©r.  bittere  geriebene  Sdjofolabe,  150  ©r.  3uc*cr/ 

2  bis  4  Eigelb,  geröftete  93rotwürfel  oon  V/%  5  <£tS.*2öecfen, 
2— 271  Siter  9Rilch. 

3)ie  @ier  werben  gut  geflopft,  4  $>eciltter  iSflxld)  baju  gerührt, 
bie  übrige  mit  bem  3ucter  aufgefodjt,  bie  Schofolabe  htneingerührt, 
10  Minuten  gefönt,  ein  £eil  langfam  ju  ben  (Siem,  bann  alles 
jufammen  in  bie  Pfanne,  unter  beftänbigem  Siüfjren  bis  an  baS 
#od)en  gebraut  unb  über  bie  SBrotroürfel  angerichtet.  Sobalb  fte 
focht,  gerinnt  fte. 

243.  %tauben\uppl>  Soupe  aux  raisins.  $$ür  6  ^erfonen. 
xji  ßilogr.  £raubenbeeren,  400  @r.  $\xdtx,  fiiaifon  oon 

3  ©tgelb,  geröftete  93rotwürfel  oon  jwei  5  <£tS.*2Becfen,  ein 
ftarfer  fitter  weisen  308  ein,  1  fiiter  ^Baffer. 

Xrauben,  SBetn,  SBaffer,  Qudtt,  bie  geröfteten  SEBürfel  oon 
1  SBrötcfjen  werben  1  Stunbe  jufammengefocht,  in  bie  fiiaifon  an- 
gerichtet unb  bie  übrigen  93rot  Würfel  baju  gegeben.  $>ie  Trauben* 
fuope  fann  auch  nur  über  geröftete  93rotwürf ei  oon  1 7«  SBecf  en  an* 
gerichtet  unb  folaje  nicht  mitgetönt  werben. 

244.  £irf4)ettfttppe«  Soupe  aux  cerises.  gür  6  *ßerfonen. 
3A  ftilogr.  JHrfchen,  400  ©r.  3ucler,  1  Stücken  ätntmt,  geröftete 

.  SBrotwürfel  oon  1  SBBecfen,  1  fiiter  SBaffer. 
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Ätrfdjen,  Steter,  3tmmt,  SBaffer,  geröftete  $rotwürfel  von 
1  SBecten  werben  1  bis  1 7*  ©tunben  miteinanber  gefönt  unb  über 
bie  $urücfbef)altenen  SBrotwürfel  angerichtet. 

SBon  #eibelbeeren,  {nmbeeren  :c.  fönnen  auf  biefelbe  SBeife 
©uppen  bereitet  werben. 

i 

--  *   


ktUx  |pf$ttifi 


Warne  unb  falte  Saucen  utiö  vevfäiebetu  »titlet. 


1«  Bbtmhmg. 

Parme  «fancen*  Sauces  chaudes. 

245.  &emttttn*t»exte*  übet  hie  toatmen  eaucem 

1)  ©et  braunen  ©aucen  röfte  man  baS  9ttef>l  nie  auf  ftarfem 
fteuer,  ba  fonft  baS  9M)l  ftellenweife  anbrennt,  wäbvenb  e§  anbete 
fettS  nod)  weiß  ober  f)ell  ift,  aud)  ftette  man  ftd)  bie  (alte  Slüffig^ 
fett,  mit  welcher  angerührt  werben  foll,  fdjon  jum  SOorauS  in  Se* 
reitfcfyaft  unb  gieße  anfangs  immer  nur  ein  fleineS  Quantum  ju, 
inbem  man  jeweiten  wieber  glatt  rfifyrt,  efye  roieber  nadjgegoffen  wirb. 

2)  2ftan  berechne  bie  %axbt  ber  ©auce  je  nadjbem  man  Ijelle 
ober  braune  glüfftqfeiten  jum  5lnrfif)ren  f^at.  3ft  5U  einer  braunen 
©auce  $uS  t>orf)anben,  fo  röfte  man  baS  SReljl  etwas  fetter,  inbem 
ber  3uS  jur  garbe  beiträgt;  f>at  man  bagegen  gletfct}brfif)e,  fo  muß 
baS  9Rel)l  ein  wenig  bunfler  geröftet  werben. 

3)  3ft  eine  ©auce  ober  $uS  ju  IjeU  ausgefallen,  fo  gieße  man 
einige  Kröpfen  Karamelle  9h.  55  hinein. 

4)  ©anj  bunfelbraune  ©aucen  müffen  fef>r  forgfältig  unb 
langfam  geröftet  werben,  fte  btirfen  nicfyt  bitter  ober  angebrannt 
fdjmecfen;  lueju  röfte  man  etwas  geftoßenen  Qudtt  bamit,  woburd) 
bie  Sauce  eine  glänjenb  fcfyöne  ftaxbt  erhält. 

5)  Qvl  Ragouts  befttmmte  weiße  ober  braune  ©aucen  muffen 
jiemlief)  birfflüffig  fein,  bamtt  fte  bie  barin  Dorfjanbenen  £Jngre= 
bieteten  (ßutfyaten)  gehörig  bebeefen  unb  ju  einem  ©angen  oerbtnben; 
auet)  beSgleidjen  bie  ©üßbutterfaucen  unb  Hollandaises,  wenn  fte 
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§u  ©emüfe  bienen  follen.  $iefelben  müffen  gehörig  einfachen,  ober 
nicht  $u  fehr  oerbümtt  werben. 

6)  Bei  alten  (Saucen  ift  e3  gut,  oor  bem  einrichten  ein 
Stücken  Butter  beizufügen,  wenn  nicht  etwa  $reb8*  ober  Sarbellen= 
butter  ^injufontmt. 

7)  Süfjbutterf  aucen  werben  burdj  SKafmt'  ober  in  @r- 
mangelung  burch  9Jhlch  unb  ©ttronenfaft  fchön  weifc  unb  burch  Bei- 
fügung oon  einem  Stücfdjen  Butter  oor  bem  Anrichten  fte^enb. 

8)  @ine  fchnellbereitete  Süfjbutterfauce  9h:.  251  barf  bloS 
auffochen,  burd)  längeres  lochen  wirb  fte  immer  bünner,  wäfjrenb 
9h.  250  wätjrenb  be$  ftodjenS  bicfer  wirb. 

9)  (Siner  ju  bünn  aufgefallenen  Süfjbutterfauce  fann  mit 
einem  Sftehlteiglein  9lr.  100  nachgeholfen  werben,  welche^  man  barin 
unter  Stühren  auffochen  lägt. 

10)  Braune  Saucen,  welche  längere  3^it  fodjen  müffen, 
werben  wätjrenb  be3  ftotytö  entfettet,  bamit  fte,  wenn  foäter  Äreb§*, 
Sarbellenbutter  zc.  betgefügt  werben,  nicht  ju  fett  ftnb.  9ttan  nehme 
jebott)  beim  Höften  nie  weniger  Butter  als  oorgef abrieben  ift,  ba 
fonft  bie  Saucen  nicht  feinfchmecfenb  ausfallen,  fonbern  ben  9Ret)l= 
gefdjmacf  beibehalten. 

11)  2Ule  Saucen  müffen  oor  bem  Anrichten  pafftert  werben, 
bamit  ftct)  nicht  ©arnitur,  ßaut  unb  ftnollen  barin  bepnben  unb 
füllte  in  feiner  föüche  ba8  Saucen*  ober  Suppenfteb  fehlen. 

12)  Saucen,  welche  ju  9Ragout§  befümmt  ftnb,  ober  aucf) 
fotche,  gu  welchen  noch  anbete  3uthaten  fommen  unb  barin  bleiben, 
müffen  oorher  paffiert  werben,  ehe  man  folche  hineinlegt. 

13)  $)ie  Saucen  müffen  immer  h«6  paffiert  unb  wenn  möglich 
oor  ber  Berwenbung  noch  einmal  fdmell  erln'&t  werben. 

2,  Äbfetlnn©. 

$rmrt>fattcen* 

246.  &eUbtautU  Zauce.  Sauce  espagnole.  60  ©r.  füfce 
Butter  unb  70  ©r.  9ttehl,  Saucengarnitur  9h.  23,  V/%  $>eri= 
liter  Sßein,  P/s  fteciliter  3u§  9ir.  37,  l1/*  fiiter  Sleifctjbrühe 
(in  Ermangelung  oon       nur  ftleifdjbrühe),  Saft  einer  '/*  Zitrone. 

9Ran  röfte  ba3  3Jlet)I  in  ber  Butter  heftbraun  unb  rühre  e$ 
nach  unb  nach  m^  °en  Slüffigfetten  an.  BefonberS  am  Anfang  barf 
nur  hfllbgla§weife  jugegoffen  unb  muft  jebeSmal  glatt  gerührt  werben, 
ehe  man  wieber  jugie^t;  man  rührt  fo  lange  barin,  bis  e£  focht, 
fügt  bie  ©arnitur  bei  unb  lägt  bie  Sauce  jugebeeft  fehr  (angfam 
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auf  her  £erbplatte  ober  auf  ganj  fd)wad>em  geuer  wäbrenb  2  bis 
3  ©tunben  einer  biefflüffigen  ©auce  auSfodjen,  inbem  man  oon 
$eit  su  $eti  baS  auffteigenbe  gett  unb  ©djaum  abnimmt. 

3)iefeS  Ouantum  ©auce  ift  f)tnreicf)enb  ju  einem  Ragout  für 
6  <ßerfonen  ober  ju  einer  Heineren  SRagoutpaftete  ober  Ü£imbale;  ju 
einer  grofjen  bereite  man  bie  boppelte  SJlenge  ober  nodj  mefjr. 

2lnftatt  Espagnole  fann  aud)  folgenbe  einfache  braune  ober 
3uSfauce  bereitet  werben. 

247.  (£ittfäd|e  bratttte  ®auct.  Sauce  brune.  Statt  Espa- 
gnole, bie  jeborf)  immer  am  ooräüglicfjften  ift,  fann  man  eine  braune 
©auce  auf  folgenbe  9lrt  bereiten:  V*  #üer  ©auce  röfte  man 
30  ®r.  9ftel)l  mit  einem  fdjwadjen  falben  Kaffeelöffel  ooU  Qudtx 
(ber  frönen  garbe  wegen)  in  30  ®r.  füfjer  ober  eingelochter  SButter 
geller  ober  bunfler  braun,  je  nadjbem  man  <3uS,  gleifdj*  ober 
ilnodjenbrülje  jum  Slnrüfcren  r)at;  1  bis  2  Minuten  e^e  baS 
•äftefjl  feine  richtige  garbe  f)at,  röfte  man  noa)  V*  fein  gefdmittene 
Zwiebel,  nadj  ^Belieben  mit  15  ®r.  rof)en,  wenn  mögltd)  magern 
©p  ecf  würfelten  barin,  rüfyre  bieS  mit  ber  oorfyanbenen  Jlüffigfeit 
nebft  V«— 1  SB  ein  langfam  su  einer  jiemltd)  bünnflüffigen 
©auce  an,  laffe  fte  15  bis  20  Sttinuten  ober  bis  fte  bie  gehörige 
5fcicfe  l>at  einfodjen,  paffiere  fte  unb  füge  if)r  bei  waS  oorgef ^rieben 
ift;  foll  glüffigeS  beigefügt  werben,  fo  fodje  man  bie  (Sauce  oorljer 
biet  ein,  ober  rityre  bieS  gleich  oon  Anfang  unter  bie  ©auce. 

248.  3ttäf<tttce.  Sauce  au  jus.  gür  6  ^erfonen.  30  ©r. 
9Hef)l,  7  $eciliter  »ratenjuS. 

$aS  9flef)l  wirb  mit  1  ®laS  SBaffer  ju  einem  bünnflüffigen 
^eiglein  angerührt,  ber  Änotlen  wegen  pafftert  unb  in  ben  ntd)t  §u 
fct>r  entfetteten  f odjenben  QuS  gerührt  unb  unter  beftänbigem  föübreti 
aufgelöst,  ©oll  bie  QuSfauce  ju  einem  fleinen  Ragout  ober  ju 
einer  aufammengefefcten  ©auce  oenoenbet  werben,  fo  werben  bie 
porgefdjriebenen  Qngrebienjien  barin  aufgefodjt;  foll  fte  als  ein 
etwa§  gebunbener  «3uS  5tt  Skaten  feroiert  werben,  fo  neunte  man 
auf  4  3)eciliter  «3uS  10  ®r.  9M)l. 

249.  3u*f*tttt  mit  Kaltau.  Sauce  au  jus  et  au  safran. 
ftfir  6  *ßerfonen.  Wlan  bereite  eine  mit  ©itronenfaft  gef&uerte  ©üfc 
butterfauce  oon  30  ©r.  9Ref)l  unb  ebenfo  oiel  Butter,  rül>re 
fte  mit  Vellern  3uS  unb  fräftiger  gleifcfybrübe  erft  langfam  bann 
fdmeller  jur  ©auce  an,  fodje  fte  biefflüffig  ein  unb  füge  jule&t  oon 
betreffenbem  ©eflügel,  grifanbeau  :c.  3uS  bei,  legiere  bie  paffterte 
©auce  mit  1 — 2  (figelb,  würje  fte  mit  (£auennepfeffer,  einem  #affee= 

ßodjfaulf.   6.  «Uff.  6 
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löffei  ootl  ©afranfaft  unb  fernere  fte  gut  betreffenben  ©peife.  tiefer 
©auce  fann  man  nad)  belieben  (£f)ampignon§  ober  9Hord)eln  beifügen. 

250.  ^äftbuttetfattee»  Sauce  au  beiirre  frais.  $ür  6  *ßer* 
fönen.  30  ©r.  füge  SButter,  30.  ®r  9ftel)l,  einige  Söffet  ftafjm, 
gieifd)=  ober  $nod)enbrüf)  e,  einige  tropfen  (£itronenf  aft, 
©alj  unb  9Hu§fatnug. 

$ie  Butter  roirb  Imlbflüffig  gemalt,  ba3  50lcr)l  barin  roeig 
geröftet,  mit  $aj}tn,  gleifdjbrülje  unb  ßitronenfaft  nid)t  ju  bünn 
angerührt  unb  einige  9ttinuten  gefönt.  Sott  fie  ju  ©pargeln  ober 
sBlumfot)l  oerroenbet  roerben,  fo  fann  ftatt  gleifd)brüf)e  ba§  SBaffer, 
roorin  baS  ©emüfe  gefodjt  rourbe,  benüfct  werben ;  roirb  fie  §u  ßtrn, 
JJifd)  K.  oerroenbet,  fo  nefjme  man  teilroeife  ben  ©ub.  Qu  einer 
feinen  gif  d)f  auce  roirb  ba3  boppelte,  oft  fogar  ba3  breif  adje  Quantum 
Butter  genommen  (auf  30  ©r.  9ttef)l  60—90  ©r.  Butter.) 

251.  editteU  |tt  bexcltenU  ^üftbutterf a ucc.  Jür  6  $ec. 
fönen.  30  ©r>  füge  Butter,  30  ©r.  3Jlcf)(,  wenn  oorrätig  ein  paar 
Kröpfen  (Sitronenfaft,  einige  ©gtöffel  fügen  9*af)m,  in  ©rman= 
gelung  beffen  Sftifd),  nad)  33ebarf  Jleifc^brü^e  ober  irgenb  ein 
©ub,  ©als,  SfluSfatnug. 

25ie  Butter  wirb  t)alb  flüffig  gemadjt,  ba§  9Jlel)l  bamit  oer= 
mengt,  mit  SRafnn  ober  -SUtild)  unb  grleifdjbrüfje  8ur  gehörigen  $)icfe 
angerührt  unb  (£itronenfaft  unb  9Jht3fatnug  baju  gegeben,  ©obalb 
fie  föd)t,  roirb  fie  oom  Jeuer  genommen,  roeil  fte  burdj  längere^ 
Äocfyen  bünn  wirb,  roa§  bei  9tr.  250  nicfyt  ber  Sali  ift.  ©ie  wirb 
pafftert,  1  ©tücf  d)en  füge  Butter  barin  oerrfifyrt  unb,  menn  fie  nid)t 
fogleid)  oerroenbet  roirb,  au  bain-marie  9k.  61  roarm  geftellt. 


3.  mtnt\xn$. 

3\ifa\\\\\m\§tU\\k  uuo  abgeleitete  Onuren. 

252,  »raune  8apetn\auce.  Sauce  cäpres.  gür  6  $er= 
fönen.  1—2  Ööffelootl  gange  ober  gesurfte  ßapern  roerben  in  5  $)eci* 
liter  paffierter  ©auce  Espagnole  «Rr.  246,  roeldje  mit  #u3  oerbünnt 
roorben,  aufgefod)t.  #at  man  feinen  Espagnole,  fo  bereitet  man  uon 
30  ©r.  9flef>t  unb  ebenfooiel  füger  Butter  eine  braune  ©auce,  roelcrje 
man  mit  3u§  unb  gleifd)brüf)e  ober  irgenb  einer  Sraife  ober  ©ub 
bünnflüffig  anrührt  unb  roetyrenb  15  bis  20  Minuten  jur  gehörigen 
Sicfe  einfod)en  lägt,  roie  in  9tr.  247  angegeben  ift,  unb  fügt  biefer, 
roenn  fie  paffiert  ift,  bie  kapern  bei. 
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253.  Bratttte  otn\d)Ot%Sauce.  Sauce  aux  coraichons.  güt 
6  ^etfonen.  1—2  Söffet  voll  gefjadte  @otnid)onS;  wie  9tt.  252 
in  5  $ecilitet  fertiger  Sauce  aufgefodjt. 

254.  Statute  Olifcettfattce»  Sauce  aux  olives.  güt  6  <ßet* 
fönen.  1—2  Söffet  auSgef  ernte  Olioen;  rote  9tr.  252  in  5  $eci= 
üter  fertiger  Sauce  aufgefod)t. 

255.  ©raune  GfjfttttptgttOttfattCt.  Sauce  aux  Champignons, 
ftür  6  ^erfonen.  2  bis  3  Söffet  oott  ganje  ober  gefyacfte  S^am- 
pignonS,  bie  nad)  9tr.  252  in  5  $)eciliter  paffterter  Sauce  famt 
ityxem  Saft  aufge£od)t  roerben. 

256.  Intffelnfaucc.  Sauce  aux  truffes.  gür  6  *ßerf onen. 
2  grofce  eingemachte  Trüffeln  roerben  gefdjält,  bie  Schale  fein 
getieft  unb  geftofjen,  Espagnole  9tr.  246  mit  93ratenjuS  s)lx.  35 
nid)t  $u  bünn  angerührt,  bie  geftofjenen  Srüffelnf traten  nebft  bem 
Saft  ber  Trüffeln  Stunbe  tangfam  unb  jugebeeft  barin  gefod)t,  . 
paffiert,  nochmals  aufs  Reiter  gegeben  unb  bie  in  ©Reiben  geformt* 
tenen  Srüffetn  barin  aufgefodjt. 

257.  ©raune  SarocUcttfaucc.  Sauce  aux  anchois.  gar 
6  ^erfonen.  1  (Sfclöffel  oott  9flef)l  roirb  in  50  ®r.  füfjer  Butter 
nebft  einer  Hebten  <ßrife  Qucfer  fd)ön  braun  geröftet,  mit  gieifd)- 
brüfje  abgetöfdjt,  bie  Sauce  15  Minuten  gefod)t,  2  Cfcfjlöffel  ge= 
reinigte  ausgegrätete,  feingefjaefte  ©arbeiten  nebft  einigen  tropfen 
©itronenfaft  beigefügt  unb  bie  Sauce  nod)  bis  anS  Äodjen  gebracht. 
9cad)  belieben  fönnett  aud)  einige  kapern,  foroie  l/s— 1  W<*3  9^ot* 
mein  mitgetönt  roerben. 

&  einet  t  Mtt.  30—60  ©r.  Sarbettenbutter  91r.  298, 
4  £)ecititet  Espagnole  9lt.  246  roirb  mit  3uS,  gteifd)brüt)e 
ober  33raife  jur  gehörigen  gtüffigfeit  angerührt,  aufgefodjt  unb 
paffiert.  9llSbann  nimmt  man  fte  nochmals  auf's  geuer,  tf)ut  bie 
Sarbettenbutter  nebft  einigen  Stopfen  (Sittonenfaft  hinein  unb  jiefjt 
fte  fo  lange  in  bet  Sauce  auf,  bis  fte  jetgangen  ift.  3)iefe  Sauce 
barf,  fobatb  bie  Satbettenbuttet  barin  ift,  nur  bis  an  baS  Äodjen 
gebracht  roerben,  fonft  gerinnt  fte. 

258.  3tt>iefrefttf<tt$tt»  Sauce  aux  oiguons.  gür  6  ^erfonen. 
6  Schalotten,  1  mittlere  3rotebel,  30—60  ©r.  füge  «utter, 
30  ©t.  aflet)(,  2  SDccilitcr  ©ein  obet  Sflabeira  (SQBein  unb 
SJlabeita  fann  aud)  roegbteiben),  2  <£pffel  oolt  @ffig/7  2>ecititer 
gteifcf)btü^e  unb  3uS  obet  l/%  Kaffeelöffel  9ftaggi'S  Suppen* 
roürje.  3flan  töfte  bie  f  eingetieften  3rotc6ctn  unb  Schalotten  in 
bet  SButtet  bis  fte  anfangen  rootlen  ftdj  gelb  ju  fätben,  füge  baS 
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9Jlet)l  bei,  röftc  e§  fd^ön  gelb,  rü^rc  ben  UBein,  ©ffig  unb  StetfäV 
brüt)e  baran,  fodje  bic  ©auce  l/*  ©tunbe,  richte  fte  nad)  belieben 
über  1—2  gut  oerflopfte  ©igelb  an  unb  füge  bie  ©uppemoürse  bei. 
$)iefe  ©auce  eignet  fid)  fet)r  gut  ju  .jpammetöfoteletten. 

259.  9Hat>dtaf axicc.  Sauce  Madere.  gür  6  Sßerfonen.  l/<  bis 
Vi  ©la£  9flabeira,  5  Desiliter  Espagnole  9tr.  246,  2  Realiter 
3u§.*)  Espagnole  unb  3u§  fodje  man  jufammen  auf  unb  füge 
ben  SJiabeira  bei.  ©obalb  bie  ©auce  roieber  fod)t,  paffiert  man  fte 
unb  rietet  fte  an. 

260.  tRafjtttfatiee«  Sauce  k  Ia  creme.  Oft  ber  traten  fertig 
unb  ber  3u§  entfettet,  fo  wirb  ein  9ftet)Iteiglein  9er.  100  in  bem= 
felben  aufgefoct)t  unb  t)ernad)  norf)  einige  ßöffel  füjjer  ober  f  aurer 
9iat)m  beigefügt. 

^eitlere  8lrt*  ftür  6  ^erfonen.  70  ©r.  Sßürfeldjen  oon  rot)em 
magerem  ©pect  ober  ©djinfen,  30  ®r.  füge  Butter,  30  ®r. 
9Wet)l,  2  $eriliter  füger  ober  f aurer  föafjm,  2  2>eciüter  QuS,*) 
l/i  fiiter  gleifdjbrütje. 

Sflau  röftc  ba§  9ttet)l  in  ber  93utter  bi£  e§  braun  ift,  füge 
©djhtfemoürfet  bei,  rüt)re  bie  5tctfrf)brü^e  baran  unb  fodje  bie  ©auce 
auf  ftf)tr»ad)em  Seuer  ober  ber  ßerbplatte  V«  ©tunbe.  2öenn  bei- 
traten, ju  meinem  bie  ©auce  gegeben  wirb,  fertig  unb  ber  Qu§ 
gewonnen  ift,  fo  wirb  berfelbe  in  ber  ©auce  aufgefodjt,  ber  SHafym 
baju  gegoffen,  unter  beftanbigem  Stühren  nochmals  aufgefod)t  unb 
paffiert.  S5ie  ©djinfenrofirfelcfyen  fann  man  nad)  belieben  roieber 
hineinlegen,  nur  müffen  fte  oorl)er  mit  3feifd)brüt)e  abgefpült  merben. 

261.  $fefferfattce*  Sauce  poivrade.  gür  6  ^erfonen.  30  ©r. 
füge  Butter,  20  ^fefferf örner,  5  helfen,  V«  ßorbeerblatt, 
bouquet  gami  9tr.  21,  1  in  ©Reiben  gefdmittene  3n>iebel,  1  9iot= 
gelbrübe.  3n  ber  flüffig  gemachten  Butter  werben  biefe  Qngre* 
bienaien  geröftet,  bt§  bie  Zwiebeln  fid)  ju  färben  beginnen,  1  ©la§ 
9)cabeira,  toeifjer  SBein,  ober  tjalb  SJlabeira  unb  Ijatb  Söein 
nebft  2  Söffeln  noll  ©ff ig  tn'nemgefdnlttet  unb  bis  auf  3  Söffet  ooll 
eingef ocfjt.  hierauf  wirb  "/i  fiiter  mit  3u§  *)  oerbünnte  Espagnole 
sJlr.  246  ober  geroöf)nlid)e  braune  ©auce  9er.  247  jugegoffen,  jetjn 
Minuten  barin  gefodjt  unb  oor  bem  9(nrtd)ten  paffiert.  s 

262.  5SMli>brctfattcc.  Sauce  au  gibier.  gür  6  *ßerfonen. 
$)iefelbe  roirb  gleid)  bereitet  mie  bie  *ßfefferfauce  sJk.  261,  jebod) 
neunte  man  ftatt  20  nur  10  *ßfefferförner  unb  ftatt  Sflabeira 


*)  SInftatt  3u§  fann  2Öaffer  genommen  unb  ber  ©auce  beim  9(nricf)teu 
einige  Kröpfen  3Jiaggi'S  ©uppenroürje  beigefügt  werben. 
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1  $eciliter  @ffig.  5$eciliter  Espagnole,  2  $ectliter  SBtlbbret* 
ju§  wirb  in  berfelben  10  Minuten  gefocf)t  unb  oor  bem  Anrichten 
paffiert. 

268.  gBUWtetfftlttt«  ^ttbete  Wtt.  Sauce  au  gibier,  autre 
maniere.  3für  6  ^erfonen.  30  ©r.  füge  Butter,  30  ©r.  SR  e  1)1, 
Vi  Kaffeelöffel  3ucter,  V«  steine  3n)iebel,  Vi  9*lbe3  föübli, 
1  Stücfcfyen  2orbeerblatt,  1  Stüctdjen  £aud)ftengel,  etroaS 
^eterfilie  famt  3Burjel.  3(lle8  bieS  in  ©Reiben  gefdjnitten,  V/t 
$eciliter  SRotroein,  8  $ecititer  ftleifchbrühe  unb  einige 
tropfen  Surop  sJlr.  98  ober  beliebige  bunfle  Konfitüre. 

2)a3  9Ref>l  wirb  auf  fdjroactyem  fteuer  ober  auf  ber  #erbplatte 
famt  bem  3ucter  langfam  bunfelbraun  geröftet,  hierauf  füge  man 
bie'©arnitur  bei  (3roiebeln,  SRübenw.),  röfte  fie  nod)  ein  wenig  mit 
unb  rüfjre  ba$  geröftete  SWe^l  mit  ben  glüffigfciten  juerft  nur  lang* 
fam,  fpäter  fdmeller  aur  Sauce  an,  welche  man  jugebeeft  langfam 
roetyrenb  l1/«— 2  Stunben  focfyen  lägt,  mährenbbeffen  man  juroeilen 
Jett  unb  Schaum  abnimmt.  3ft  bie  Sauce  bief  genug  eingelocht, 
fo  paffiere  man  fte,  fäure  fie  mit  Ckitronenfaft  ober  9Rarinabe,  füge 
Konfitüre  ober  Surop  bei,  jule^t  ben  von  bem  betreffenben 
SQBilbbret'  ober  Ochfenbraten,  ju  welchem  bie  Sauce  btenen  fofl.  (£f)e 
man  bie  Sauce  aufträgt,  probiere  man  ob  fie  füfjfäuerlidj  fehmeeft 
unb  im  Salj  unb  Pfeffer  ftarf  genug  ift.  $iefe  Sauce  nrirb  auch 
ju  gefüllten  Karpfen  gegeben,  ftatt  SGBilbbretjuS  oenoenbe  man  ben 
Sonb,  in  bem  ber  fjifc^  gebraten  roorben. 

264.  ftot\pe\n\auct.  Sauce  au  vin  rouge.  3ür  6  «ßerfonen. 
20  ®r.  öutter,  3  Steciliter  Rotwein,  »/«  3miebel,  4  Schalotten, 
beibeS  fein  gefchnitten,  V«  Söffet  ootl  gehaefte  ^eterfilie,  1  Söffet 
ooll  gehaefte  ©^ampignonS,  Sarbetlenbutter  9k.  298  (oon 
30  @r.  SButter  unb  30  ©r.  gefallenen  Sarbetlen),  3  $eciüter 
Espagnole  9tr.  246. 

3miebetn  unb  Schalotten  werben  in  ber  SButter  toeig  geröftet, 
ber  2Bein  mit  obigen  3utyaten  auger  Sarbetlenbutter  unb  Espa- 
gnole mit  ben  3n>iebeln  gefocht,  Espagnole  unter  beftdnbigem  Stühren 
jugegoffen,  unb  je  nach  93ebarf  etroa§  Sleifdjbrühe,  ober  Sub. 
üftan  foc^e  fte  noch  10  Minuten,  inbem  man  Schaum  unb  §ett 
abnimmt.  3m  Slugenblicf  oor  bem  Seroieren  füge  man  bie  Sar* 
beUenbutter  bei,  oerrüfyte  biefelbe  in  ber  Sauce  unb  bringe  fte  bt£ 
an  ba§  Kochen;  fobalb  fte  ju  fochen  anfängt,  gerinnt  fte.  Sie  bient 
&u  Sifä}/  &™  unb  ju  ©raten. 

*)  Stnftatt  ^ug  famt  ©affer  genommen  unb  ber  Sauce  beim  Slnricfyten 
einige  Kröpfen  9Haggt'8  @uppemr»ür$e  beigefügt  werben. 
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265.  tH Ottoeittf ante  mit  ttoftoett*  Sauce  au  vin  rouge 
et  aux  corinthes.  ftür  6  ^erfonen.  30  ©r.  ffifje  93utter,  30  ©r. 
9tteljt,  1  flcine  $rife  3ucfer,  30  ©*.  magerer  roljer  ©d)infen, 
@ubgarnitur  sJlx.  24,  (Sdjale  oon  V»  Zitrone,  1  Stücken 
3immt,  30  ©r.  föofinen,  2—3  Söffe!  ooü  geftofjener  3ucfer, 
H  Realiter  SR  ot  mein,  1  fdjroacfyer  ^eciliter  ©ff ig,  8  Dectfiter 
3ungenbratfe  ober  ^leifc^brti^e.  *) 

9ftan  röfte  ba£  SJlefjt  famt  bem  3ucfer  in  ber  Butter  jiemlid) 
braun,  rüfyre  eS  mit  3un9en^öife  ober  mit  SBaffer  an,  focfye  bie 
Sauce  mit  ber  ©arnitur  unb  bem  in  flcine  SEBürfeldjen  gefdmittenen 
©djtnfen  eine  jeitlang,  inbem  man  gett  unb  ©djaum  abnimmt.  Unter* 
beffen  reinigt  man  bie  SHoftnen  nad)  9tr.  90,  fod)t  fie  nebft  3ucfer, 
3immt,  (£itronenfd)ale  in  bem  99öetn  unb  ©fftg,  big  fie  fd>ön  runb 
unb  SBein  unb  ©ffig  auf  bie  |>älfte  eingefodjt  ftnb,  aisbann  nimmt 
man  ben  3immt  unb  bie  ©itronenfa^ale  fjerauS  unb  fügt  e§  ber 
übrigen  aufgelösten  unb  paffierten  ©auce  bei.  $>ie  ganje  Sauce 
foll  aiemtid)  biefflüffig  fein  unb  fauerfüfc  fdnnecfen.  <5ie  wirb  511 
frifdjer,  gebratener  Ödtfenjunge  unb  p  gefottenem  föinbfleifd)  gegeben. 

266.  SSrffct  &apttnSauct.  Sauce  aux  capres.  1—2  Söffel 
ooU  ganje  ober  gefyactte  $  aper  n  werben  in  paffierter  ©fifcbutter- 
fauce  9fr.  250  ober  251  aufgefodjt.  Oft  bie  Sauce  ju  biefffüffig,  fo 
oerbünnt  man  fie  mit  gleifdjbrülje.*) 

267.  &atfeeHettf<ttttt  mit  Stapetn.  Sauce  aux  anchois  et 
cäpres.  gür  6  Sßerfonen.  30  ©r.  50  ©r.  füge  ©utter,  Vs  fiiter 
Steif djbrüH*)  20—30  ®r.  in  länglidje  ©tücfdjen  gefönittene 
s2(na)oi§,  1  Kaffeelöffel  ooK  Äapern,  1  Söffet  gefyacfte  Sßeterfilie, 
Pfeffer,  ©alj,  SWuSfatnuft,  <5aft  einer  tjalben  (Zitrone. 

%a$  SHetjI  rüfjre  man  mit  fräftiger  ^letfd>brflr)e  5art  an,  paffiere 
e$  ber  Änotten  wegen  in  eine  anbere  Scfyüffel  unb  tfjue  obige  Qn= 
'  grebienjien  alle  fn'nju.  Sinb  betreffenbe  3ifd)e,  3un9e/  oerlorene 
©ier  k.  angerichtet,  fo  focfye  man  bie  Sauce  unter  beftänbigem  ftarfem 
Sflüljren  fdmetl  auf  unb  ridjte  fte  über  bie  Speife  an,  ober  feroiere 
fie  befonberS  baju. 

268.  äöeifje  (St)amp\$tton\auct.  Sauce  veloutee  aux  Cham- 
pignons, gür  6  ^erfonen.  2  Söffet  00Ü  ganje  ober  getiefte  (£t)am* 
pignonS  werben  in  Süftbutterf auce  9fr.  250  ober  251  rote 
obige  aufgelöst. 


*)  $n  Ermangelung  von  ftleifdjbrülje  faim  SBaffer  genommen  unb  ber 
fertigen  ©auce  beim  Slnridjten  nod)  einige  Stopfen  SWaggi'S  ©uppenwürje 
beigefügt  werben. 
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269.  Gf>attt)>i0tt*tt*f<tUtt  Wit  2(rtd)ot$.  Sauce  aux  cham- 
pignons  et  anchois.  gür  6  *ßerfonen.  1—2  ©glöffel  coli  getjadtte 
<£f>ampignon§,  ein  Kaffeelöffel  poll  gefyacfte  ^eterfilie  unb  ge* 
baefte  ©ftragonblätter,  60  ©r.  9lnd)oiS. 

$iefe  ^ngrebienjien  bämpfe  man  in  45  ©r.  füger  Butter,  rül)re 
30  ®r.  9M)l  fun^u,  rüf)re  bie3  mit  gleifd)brüf)e*)  ober  irgenb  einem 
Sub  oon  5ifdjen,  $'\xn  ober  3un8c  &ur  @<*uce  on,  fod)e  fie  auf, 
TOÜrje  mit  (Eitronenfaft,  (Eanennepfeffer  unb  bem  etma  nod)  nötigen 
<5al$,  legiere  fte  mit  1  —2  Eigelb  unb  richte  fte  f amt  60  ©r.  würfet 
Iid)t  gefdjnittenen  (Sarbellen  über  bie  betreffenbe  Spetfe  an,  ober 
feroiere  fie  in  einer  Sauciere  ju  3Jteer*  ober  Sügroafferfifcrjen. 

270.  »raune  erttffaucc.  Sauce  a  la  moutarde.  gür  6 
^ßerfonen.  30  ©r.  Butter,  30  @r.  SHeljl,  1  fleine  ^3rifc  3ucfer, 
Vi  Heinere,  fein  oerfermittene  3n>iebel,  7  SDectliter  gleifdjbrfibO 

10  «pfeffertörner,  1  Stücfdjen  Lorbeerblatt,  1—2  helfen, 
ll/,-2  ©glöffel  Senf,  1  ©glöffel  Gitronenfaft,  Sals. 

©üge  Butter  wirb  jerlaffen  ober  eingefocrjte  raudjbeig  gemacht. 
Dtun  wirb  ba§  3Hel?l  famt  einer  fleinen  *ßrife  Qudtx  (ber  frönen 
garbe  wegen)  barin  braun  geröftet,  bie  3wiebeln  nod)  etn>a§  mit* 
gebämpft,  mit  ber  falten  Jleifdjbrüfje  abgelöfdjt,  bie  übrigen  Qu- 
traten  beigefügt  unb  bie  Sauce  nod)  jur  gehörigen  SDicfe  eingefodjt, 
Toa§  etwa  15  Minuten  3*it  erforbert.  3)iefe  Sauce,  bie  einen  an* 
genef)men,  roürjigen  ©efdjmacf  Ijat,  eignet  fid)  fct)r  gut  al$  Beigabe 
5u  gefottenem  SHinbfletfd),  faltem  «raten  unb  troefenen  Startoffel- 
fpeifen.  ^ 

271.  Wtttttttttfauct.  Sauce  au  raifort.  pr  6  «ßerfonen. 
1  SKeerrettig,  30  ©r.  füge  Butter,  15  ©r.  9ReI)l  ober  30  ©r. 
a.efd)älte3,  feingefjacfteS  «rot,  einige  fiöffel  füger  föafjm,  3  $ecv 
liter  gleifd>brübe,*)  Pfeffer,  Salj. 

$er  3fleerrettig  wirb  gefdjabt  unb  fogleid)  auf  bem  SHeibeifen 
gerieben,  ba3  3Wet)l  ober  «rot  in  ber  «utter  gut  gebämpft,  mit 
SHabm  unb  gleifdjbritye  auf  bem  ^euer  oerrü^rt,  ber  9Jteerrettig 
nebft  Pfeffer  unb  Salj  baju  gegeben  unb  blog  aufgefodjt.  3)urd) 
längere^  üodjen  oerliert  ber  9tteerrettig  an  Sdjärfe.  —  $od)t  man 
SJJeerrettig  als  ©emüfe,  fo  roirb  erlange  gefodjt  (b.  b-  etwa 
1 — V/t  Stunben)  bamit  er  bie  Sdjärfe  oerliert. 

272.  förfttte  Zauct.  Sauce  aux  fines  herbes,  ©ine  |>anb 

0011  *ßeterfilte,  30  ©r.  füge  Butter  (ju  einer  feinen  Jifdjfauce 
60  bi§  90  ©r.),  30  ©r.  aWe&l,  gleifdjbrü^e*)  ober  irgenb  ein 
Sub,  Salj.  3Han  bämpfe  in  ber  flüffig  gemadjten  «utter  bie 

*)  ®iet)e  Änmerfung  Seite  86. 
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geljacfte  <ßeterftlie,  menge  bann  ba$  9ttel)l  barunter  unb  rftyre  e3 
mit  ftleifdjbrüfje  ober  Sub  jur  gehörigen  glüffigfett  an,  fod)e  bie 
Sauce  bloß  auf,  bamit  fte  fdjön  grün  bleibt  unb  richte  fte  an.  Statt 
nur  Sßeterftlte  tann  aud)  nod)  3n,^e^c^^rtt^en  unb  Spinat  mit« 
gefjacft  unb  gebämpft  werben.  2)tefe  ft&rfere  grüne  Sauce  wirb  &u 
grünen  Kartoffeln,  ©rbfen,  ©roßbofmen  k.  angemenbet. 

273.  <£ftr<t00ttf<lttce»  Sauce  ä  l'estragon.  3ür  6  ^erfonen. 
9Jlan  fodje  2  ©ßlöffel  oott  gewafdjene,  feingefyacfte  Sendet*  ober 
©ftragonblättd)en  in  paffierter  Süßbutterfauce  9h.  250  ober 
251.  Sie  fann  nad)  belieben  mit  Eigelb  legiert  werben  unb  mufc 
jiemlid)  mit  (£itronenfaft  gefäuert  fein. 

274.  &pt<t\auct.  Sauce  au  lard.  %üx  6  *ßerfonen.  50  ©r. 
Specf,  1  $rife  3ucfer,  7*  mittlere  3wiebel,  40  ©r.  9Ref)l, 
8  3)eciliter  gletfdjbrüfje,*)  4  ©ßlöffel  ©ffig  ober  V«  ©la£  SBeiß* 
mein,  ©ewürj. 

2)er  in  fleine  3Bürfeld)en  gefdjnittene  Specf  wirb  burcfyftdjtig, 
gebämpft.  9lun  wirb  ba§  9JM)l  famt  bem  3ucfer  barin  fdjön  braun 
geröftet,  bie  feingefdjnittenen  3ro'c^c^  nöcfy  fur5  mitgebämpft,  mit 
3leifd)brül)e  abgelöst,  ba§  ©ewürj  famt  bem  ©ff ig  beigefügt,  bie 
Sauce  7*  Stunbe  getobt  unb  paffiert  angertdjtet. 

275.  öttrfrttfattce.  Sauce  aux  concombres.  gür  6  <ßer* 
fönen.  1  mittelgroße  ©urfe,  1  ©ßlöffel  ooll  feingef)acfte  ©ftragon* 
ober  gend)elblättd)en,  Süßbutterfauce  9tr.  250. 

2)lan  fd)äle  bie  ©urfe,  halbiere  fte  ber  fiänge  nad),  Helmte  bie 
Kerne  f)erau$,  fdjneibe  fte  in  fleine  Sdmifcdjen,  bie  in  gefallenem 
^Baffer  meid)  gefodjt  werben,  hierauf  fodje  man  fte  in  ber  fertigen 
jiemlid)  bidflüffigen  Sauce  einige  Minuten,  bie  aud)  nacfy  Setieben 
mit  1—2  ©igelb  legiert  werben  fann. 

276.  $(ttfternfdlttt»  Sauce  aux  huitres.  gür  6  <ßerfonen. 
1  £)ufcenb  lebcnbe  ober  ebenfooiel  eingemachte  Sluftern,  Süß» 
butterfauce  Mr.  250  oon  60  ©r.  füger  SButter,  30  ©r.  9ftel)l. 

S)ie  lebenben  Sluftern  werben  jum  Kochen  gebracht,  bas  Sdjwarje 
entfernt  unb  famt  i^rem  Saft  halbiert  ober  in  Viertel  gefdjnitten 
in  ber  fertigen  Sauce  aufgefod)t.  ©ingemad)te  Sluftern  werben  ein* 
fad)  aufgefodjt.  93or  bem  3lnrid)ten  rüf)rt  man,  wie  in  jebe  weiße 
Sauce,  ein  Stücfdjen  füße  ©utter;  biefer  Sauce  barf  <£ttronenfaft 
unb  ©auennepfeffer  nidjt  fehlen. 

277.  Maitre  d'hötel  III.  gür  6  <ßerfonen.  100  ©r.  füße 
SButter,  10  ©r.  3ttef)l,  Saft  oon  7*  ©ttrone,  1  ©ßläffel  ooH  ge* 

*)  ®iet>e  Slnmerfung  Seite  86. 
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facfte  ^eterfilie,  Pfeffer  unb  Salj,  2  $eciliter  gleif^brühe,*) 
#raife  ober  Sub.  —  8utter,  üfletyl  unb  ©etoürj  werben  mit* 
einanber  oermengt,  in  ber  glüffigfeit  aufgeloht  unb  fogleid)  oer* 
toenbet. 

278.  S&atmtt  Hattre  d9h6tel.  Maitre  d'hotel  chaud. 
Sur  6  *ßerfonen.  100  ®r.  füfje  Butter,  1  ©fjlöffel  ge^aefte  $eter* 
filie,  Pfeffer,  Sal§  toirb  mit  einem  falben  ©la3  gleifdjbrütye*) 
ober  Sub  aufgefodjt  unb  über  betreff  enbeS  gleifd),  0Der 
©emüfe  angerichtet  ober  baju  feroiert. 

279.  &el**  £oUait*aife.  Hollandaise.  3ür  6  ^erfonen. 
100  ©r.  füge  SButter,  10  ©igelb,  Pfeffer,  Sala,  SttuSf atnujj, 
einige  ©jpffel  ooll  gietfdjbrülje  ober  oon  beliebigem  Sub. 

3n  ber  flüffiggemadjten  unb  nneber  erfalteten  SButter  werben 
bie  ©igelb  oerflopft,  in  ein  ^ßfännlein  ober  in  ein  emailliertet  SQltld)* 
töpfdjen  gettyan,  roeldjeS  man  in  fodjenb  t)ei§e§  SEBaffer  fy&it  unb 
barin  rütjrt  big  bie  5flaffe  bi<f  ift;  fobalb  fte  mit  ber  Sletfdjbrüfje 
famt  <£itronenfaft  jur  gehörigen  glüffigfeit  jur  Sauce  angerührt  ift 
fügt  man  baS  ©etoürj  bei.  $)a8  ^eiße  SBaffer  barf  nidjt  me^r  auf 
bem  geuer  fein,  wenn  man  bie  Sauce  barin  fod)t,  aud)  müffen  bie 
©ier  jum  ©ebraud)  burd)roärmt  fein,  inbem  man  fte  l,U  Stunbe, 
e^e  man  fte  auffdjlägt,  in  toarmeS  SBaffer  legt. 

280.  mWtyUliQe  %OÜan*aiU*  Hernie  Hollandaise. 
ßiaifon  oon  1—2  ©igelb  9tr.  3,  Süfcbutterf auce  9!r.  250 
ober  251. 

Sttan  bereite  eine  Süfjbutterfauce  unb  rüfjre  fte  in  bie  (Jigelb* 
liaifon. 

281.  SBetfte  Wafytttfatttt.  Sauce  a  la  creme,  gür  6  <ßer* 
fönen.  1  fiiter  frifd)er  $Raf)tn,  15  ©r.  3Wef>l  mit  1  3)eciliter 
Gaffer  angerührt,  Salj. 

$er  Sftafym  wirb  focfjenb  gemacht,  ba$  3)tef)lteiglein  burd)  ba§ 
Sieb  eingerührt,  unter  fortgefetjtem  SRüfjren  nochmals  jum  Sieben 
gebraut.  5ll§bann  fod)e  man  bie  Sauce  jur  gehörigen  2)icte  ein, 
etwa  auf  ba3  ^albe  Quantum.  3)iefe  Sauce  wirb  toie  Süfjbutter* 
fauce  angetoenbet,  ju  SRoUefifdjpaftete  ic. 

öittigm  HtU  lfr  fiiter  SRaf)m,  V»  Stter  gieifc^brü^e, 
30  ©r.  9ttel)l. 

282.  JRafjmfaure  tttft  <$ißeH>«  Sauce  a  la  creme  liee. 
3für  6  ^erfonen.  1  ßiter  9tofjm  wirb  jur  #alfte  eingefocf)t,  langfam 
in  ©tgelbliaifon  oon  5  bis  6  digelb  eingerührt,  nochmals  in  bie 

*)  Sic^e  «nmerfung  Seite  86. 
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Pfanne  aurficfgefajüttet,  mit  bcr  ßiaifon  unter  beftänbigem  SRüfjren 
nur  norf)  big  an  ba§  Äodjen  gebracht  (wie  eine  (£reme)  unb  über 
93lumfol)l,  ©pargeln,  Sifd)  *c.  gegoffen,  ober  in  einer  ©andere  am 
gerietet  befonberS  ju  ben  betreff enben  Speifen  fermert. 

283.  Wa\)U\\auct  tum  ttuffeftett«  Sauce  veloutee  wirb 
angeroenbet  3U  roarmem  gieifd)  ober  gtfd),  roeld)e  gebraten  ober  ge^ 
baden  fmb. 

ßiner  biefflüffigen  ©ü&butterfauce  9h.  250  ober  einer  9talmv 
fauce  oorigev  Kummer  füge  man  ©eflügeU  ober  93ratenju§  unb  ein 
©tücf  ©lace  bei,  fodje  bie  Sauce  biet  ein,  oerbinbe  fte  mit  einigen 
©igelb,  roürje  fte  mit  ©itronenfaft,  Pfeffer  unb  etwa  nod)  feljlenbem 
©alj,  bringe  fte  famt  ber  fiiaifon,  unter  beftänbigem  SRÜljren  nod) 
einmal  roie  eine  <£reme  bis  an  ba3  ftodjen  unb  ftreidje  fte  fobann 
über  gebaefene  S^W5  ooer  Sleifdjftücte. 

284.  Sauce  k  la  Norraande.  gür  6  ^erfonen.  80  @r. 
füge  Butter,  30  ©r.  9flet)l,  2—3  •ingemafye  Trüffeln,  1—2 
Söffet  (SfjampignonS,  (Sitronenfaft,  einige  Söffet  ooll  9taljm, 
fräftige  Jfleif  d)brül)e  ober  roeijje  entfettete  SBraife. 

9flan  röfte  ba$  9Hel)l  in  ber  Butter  bt§  e$  anfangen  null  fid) 
gelb  ju  färben,  rüf)re  bann  nad)  unb  nad)  ben  SHafym  hinein  unb 
bie  33raife  nebft  bem  Qu§  ber  (£l)ampignon3 ;  roenn  bie  ©auce  fod)t 
roirb  fte  paffiert,  bie  (TfyampignonS  unb  bie  in  ©treiben  gefdmittenen 
Trüffeln  barin  aufgefod)t;  oor  bem  Slnridjten  rü^re  man  fte  in 
Siaifon  9h.  3  oon  1—2  (Eigelb;  fte  barf  nun  nidjt  mefjr  fodjen, 
fonbern  wirb  gleid)  f eruiert  ober  au  bain-marie  9h.  61  roarm 
gefteüt. 

285.  ftrebäfattce.  Sauce  ecrevisses.  gür  6  ^ßerfonen.  50  ©r. 
ßrebSbutter  9h.  299,  paffierte  ©ü&butterf  auce  9h.  250  ob.  251. 

$ie  &reb§butter  nrirb  in  bie  fodjenbe  ©auce  gerührt  unb  auf* 
gefod)t.  2)ie  ÄrebSfauce  foll  ftd)  burd)  fcfyöne  rote  garbe  auSjeidjnen 
unb  gut  mit  ©itronenfaft  gefäuert  unb  gehörig  gebunben  fein,  ©ie 
bient  ju  9tagoutpaftete,  ©ol  2c. 

286.  2atttat<*>  ober  &UbtiäpUH*uce.  Sauce  tomate. 
5yür  6  ^erfonen.  #u  6  ©fclöffeln  uoll  eingemachten  fcomateS  30  ©r. 
9Jle!u*,  30  bi§  60  ©r.  füge  öutter,  Pfeffer  unb  ©al*. 

$ie  Butter  wirb  mit  bem  9Jtel)t  auf  bem  geuer  fo  lange  oer- 
rüfjrt  bis  bie  erftere  ganj  flüffig  ift,  bann  tfme  man  bie  £omate3 
hinein  unb  taffe  e3  jufammen  auffodjen.  Qft  bie  ©auce  ju  biet* 
flüffig,  fo  oerbünne  man  fte  mit  Steif  djbrütye  ober  $raife  unb  taffe 
fte  nod)  einmal  auffodjen. 
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286  a.  Tomaten  auf  ntapolitaniWH  9ltU  Tomates  ä  k 
napolitaine.  2Bünfcf)t  man  oon  frifdjen  Tomate«  eine  ©auce  ju 
bereiten,  fo  jerbrfiefe  man  etroa  l/*  Äüogr.  ein  roenig  mit  ber  £anb, 
bämpfe  fie  jugebeeft  roeief)  unb  treibe  fte  bura).  9hm  roirb  1  Söffet 
auSgelaffene  Butter  ober  Jett  Ijeifc  gemalt,  ba8  Somatenmarf 
hineingegeben  nebft  einer  f leinen,  feingefcfynittenenen  3roiebel,  nach 
belieben  einem  Keinen  ©tüddjen  3ucfer,  Pfeffer  unb  ©alj, 
1  ©tunbe  gefocht.  Sßor  bem  Anrichten  wirb  ein  Sttehlteigtein  91r.  100 
Inneingerührt  unb  bie  ©auce  noch  gut  aufgefod)t. 

■ 

jtolte  gaucen. 

287.  Vinalgrette.  %bx  6  <ßerfonen.  2  $eciltter  Öl,  1  SDeci* 
Itter  @ffig,  2  Söffel  feingefchnittener  Schnittlauch  ober  $eter* 
ftlie,  1 — 2  Söffet  troll  feingefchnittene  3tr>icb cln^  1 — 2  Söffet  ooll 
kapern,  Pfeffer  unb  ©alj. 

Sttan  jerflopfe  alles  jufammen  mit  ber  ©abel  unb  feroiere 
Vinaigrette  $u  faltem  ober  warmem  JJifch  ober  traten.  —  $at  man 
fe^r  ftarfen  dffig,  fo  tf)ue  man  etroaS  gleifcfybrfifje  ober  SBajfer 
barunter. 

288.  <$ierf<ttttf*  Sauce  ravigote.  pr  6  <ßerfonen.  3  hart 
gefönte  @ier,  1  $)ectltter  Öl,  7*  3>eciliter  ftarfer  Gffig,  1  Söffet 
troll  fetngefdmittener  (Schnittlauch  ober  gehaefte  *ßeterfilte, 
Pfeffer  unb  ©al$,  nach  belieben,  1—2  Söffel  gehaefte  aper n 
unb  (£h<wtpignon§. 

$>a§  SOBeifce  ber  (Sier  roirb  fein  gehaeft,  baS  (Mbe  jerbrüeft, 
nebft  Pfeffer  unb  @alj  abroechfelnb  langfam  mit  Öl  unb  @ffig  an* 
gerührt,  bann  bie  übrigen  Sngrebienjien  barunter  gemifcht.  Sie  roirb 
roie  obige  angeroenbet,  foroie  auch  als  Beilage  ju  Ochfenfleifcf)  gegeben. 

289.  Balte  Clfaure.  Sauce  ravigote  aux  citrons.  gfir  6 
*ßerfonen.  3)te  innern  ©aftteile  oon  3  Zitronen,  Pfeffer,  ©als, 
1  Söffel  ooll  feingehaefte  ^eterfilie,  1  Söffel  coli  getieften  <5ftra= 
gon,  4  WS  5  Söffel  ooll  Öl,  1  Söffel  ©oll  (Sffig. 

SBon  frifchen,  nicht  ju  reifen  Zitronen  roirb  bie  gelbe  Schale 
abgerieben  ober  abgefdjält,  aisbann  bie  roeifce  forgfältig  abgezogen, 
ba|  baS  ©eroebe  unbefchäbigt  bleibt.  $a$  ganje  innere  fchneibe  man 
mit  einem  fehr  f Warfen  Keffer  in  gleichmäßige  bünne  Räbchen,  lege 
fte  in  eine  (Schüffei  mit  jgrobgefto Jenem  Pfeffer,  ©alj  unb  ben 
Kräutern  beftreut,  gieje  Öl  barüber,  mifche  e3  forgfältig  unter* 
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cinanber  unb  richte  bic  <5auce  über  gebratene  gif  d)e  ober  gleifa> 
tranken  an  ober  feroiere  fte  gu  folgen. 

290.  SRatyomtaifc.  Sauce  mayonnaise.  gür  6  Sßerfonen. 
4  rolje  (5t gelb,  2  3)eciliter  Öl,  am  beften  feines  Olioenöt,  1  $eei* 
Itter  (Sffig,  Pfeffer  unb  ©alj.  $)te  ©auce  foll  an  einem  füllen 
Ort  (im  Sommer  im  Detter)  juberettet  werben.  9Ran  oerrüfjre  bie 
digelb  mit  ©als  unb  einer  tüchtigen  *ßrife  Pfeffer  in  einer  Sdjüffel, 
Öl  unb  (Sffig  fülle  man  in  eng^alftge  gläfdjdjen,  Iaffe  unter  unauf* 
f)örlid)em,  fdmellem  unb  ftarfem  SRüfjren  Ol  tropferooeife  Ijineim 
fliegen,  träufle  einige  $ropfen  (Sffig  baju  unb  far)rc  fort  abtoecf)3lung$* 
roeife  Öl  unb  (Sffig  Ijineinsurfi^ren  bis  man  genug  fefjr  biefflüffige 
©auce  fyat  (je  biefer  befto  beffer).  3)a  SWauonnaife  leicht  gerinnt, 
barf  man  ja  nid)t  fdjneü  mit  3ugtefjen  ber  glüffigfeiten  oerfaljren. 
Um  geronnene  SRauonnaife  nrieber  jured)t  ju  bringen,  neunte  man 
ein  anbereS  Eigelb  in  eine  troefene  ©Rüffel,  jerflopfe  e$  mit  Pfeffer 
unb  ©alj,  rüf)re  bie  geronnene  Sttaffe  langfam  hinein,  wie  frifdjeS 
Öl  unb  (£ffig.  Siebt  man  bie  2Jlaaonnaife  nitt)t  fauer,  fann  man 
auef)  weniger  <£ffig  nehmen  al§  oorgefdjrieben  ift,  ober  ftatt  (Sffig, 
(£itronenfaft.  $lud)  fann  man  oon  fjartgefodjtem  Eigelb  ÜRauonnaife 
jubereiten,  fie  ift  aber  nid)t  fo  fein.  s-ßon  Öl,  (Sffig,  Pfeffer  unb  ©aty 
(ofjne  Eigelb)  fann  man  aud)  SRanomtaife  bereiten,  inbem  man  biefe 
Qfngrebienjien  mit  ber  ©abel  tüchtig  untereinanber  rüf)rt. 

291.  3»al)Ottnaifc  »Ott  £<rtna>mild)tuttt.  Sauce  mayon- 
naise aux  laitances  de  harengs.  gür  6  *ßerfonen.  3Jkn  fdmetbe 
bie  Sttildmer  oon  2—3  geringen  jiemlid)  fein  (nid)t  ber  fiänge  nadj), 
oerrrü^re  fte  tüdjtig  nebft  <£anennepfeffer  unb  befyanble  fte  fonft  rote 
obige,  inbem  man  langfam  Öl  unb  <£ffig  jugiegt;  man  fann  aud) 
einige  fiöffel  ooll  Kapern  beifügen. 

$)iefe  3Jlanonnaife  wirb  ju  gereinigten  -geringen,  als  Beilage 
5U  Ott)fenfleifd),  ju  Ijartgeforfjten  (£iern  ober  bei  ßubereitung  beS 
.jperingfalateS  oertoenbet. 

292.  &att*te  (Wat)onuaiU  mit  ®cnf).  Sauce  tartare. 
2öirb  wie  üRanonnaife  $lx.  290  bereitet,  nur  wirb  1  Kaffeelöffel 
ooll  Safelfenf  unb  gebaefte  *ßeterftlie  beigefügt. 

29^.  #ttina*SaUC€.  Sauce  hareng  ä  l'allemande.  9Ran  be* 
reite  uon  bem  9flild)ner  eines  großen  gering«  eine  bünnflüffige 
SWanonnaife  9tr.  291,  ^aefe  ben  gereinigten,  entgräteten,  über  9lad)t 
ht  9Rila)  eingelegten  gering  nebft  bem  (Selben  oon  3  tjartgefoetyen 
(£iern,  2  gefeilten  fauem  Äpfeln,  einer  fleinen  gefdjälten  ßroiebel, 
einigen  ©Kalotten  unb  einigen  Kapern  feljr  fein,  treibe  e8,  roenn 
e$  febr  gut  werben  foll,  burd)  ein  #aar»  ober  3Reffingfteb,  oermenge 
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ba£  durchgetriebene  nebft  jiemlich  oiet  Pfeffer  mit  ber  SWanon- 
naife  ju  einer  bünnflüffigen  ©auce  unb  feroiere  fte  ju  Stfd)/  5la(b3* 
fopf,  Dchfenmaul,  3unge  *c« 

294.  eettffauce  )tt  2ÖU*&**k  Sauce  moutarde  pour  le 
gibier.  ©ine  ftarfe  £anbootl  Chapelure  9tr.  14,  3  Söffe!  ooll 
fetngehadtte  ©djalotten,  1  Söffet  uott  getiefte  *ßeterfitie,  eine 
^efferfpi^e  getjaefte  <£itronenfd)ale,  einige  geflogene  SB adjho Iber* 
beeren  werben  mit  1  Söffet  voü  ©enf,  Öl  unb  ©ff  ig,  Pfeffer 
unb  ©als  5«  einer  hatten  Sauce  angerührt  unb  au  foltern  2öitb* 
bret  feroiert. 

$ttfty\t*tnt  |*utt*rart*iu 

295.  <&d)tvat Werbt anntt  5&uttet}auct.  Beurre  noir.  $ür 
6  ^erfonen.  100  ©r.  füge  93utter,  2  Söffet  ooll  ©ffig,  Pfeffer 
unb  ©al^.  die  S9utter  wirb  in  einer  nieberen  ©ifenpfanne  fdjwarj 
Derbrannt,  foflte  fte  brennen,  fo  mug  fdmell  ein  decfel  barauf  ge* 
beeft  werben.  9flan  tt)ue  ©ffig,  Pfeffer  unb  ©at$  in  eine  gut  burd)= 
wärmte  ©auetere,  giege  bie  h*ige  SButter  barüber  unb  feroiere  eS 
fogleid).  Ober  man  träufle  über  angerichtete  ßirne  ober  $ifch  :c. 
ein  wenig  ©ffig,  ftreue  Pfeffer  unb  ©ata  barauf  unb  gieße  bie 
fdjroarjoerbrannte  Butter  barüber. 

296.  ®d)toanbuttet1auce,  anbete  »tt.  100  ©r.  füge 
93utter,  4 — 6  in  ©Reiben  gefd)nittene  ©chatotten,  ein  ©träug= 
djen  ^eterftlic,  IVa  deciliter  SBein,  ebenfootel  bunften  93rateu= 
jus,  2  ©glöffel  Doli  ©ffig,  ©aft  einer  ©itrone,  Pfeffer,  ©atj. 

100  ©r.  füge  Butter  taffe  man  in  ber  Pfanne  heig  unb  fchmarj 
werben,  rühre  fchnett  *ßeterfttie  unb  ©djalotten  hinein,  gieße  alfo* 
balb  bie  oorgefdjriebenen  glüffigfetten  bei,  Sßfefferförner  unb  ba$ 
nötige  ©als,  foche  bie  ©auce  10  Minuten,  pafficre  fte  über  ange* 
richtete  ftifche,  $im  jc.  ober  fertriere  fte  in  einer  gut  burchwärmten 
©auetere  baju. 

296  a.  eüfte  BuHet  mit  eettf,  $etetfilie  obet  Wteet* 
tettiQ.  100  ©r.  füge  öutter  wirb  jertaffen,  gettärt  unb  in  einem 
guterwärmten  ©aucier  ju  Xifdj  gegeben,  dann  werben,  je  nach  Sieb* 
haberei,  $et)acfte  *ßeterfitte  unb  ©enf  ober  frifchgeriebener  Sföeerrettig 
befonberS  baju  feroiert.  ^ebermann  fann  ftch  bann  bie  ©auce  nach 
feinem  ©efdjmacf  felbft  anrühren,  die  Heller  müffen  gut  burdj* 
wärmt  fein. 

Digitized  by  Google 


Vierter  Mbfcfynitt.  ©arme  mtb  falte  Saucen. 


297.  Maitre  d'hötel.  CO  ©r.  füge  »utter,  ber  Saft  oon 
einer  falben  Zitrone,  2—3  Söffel  uoll  gefyacfte  s#eterjilie, 
Pfeffer  unb  ©alj.  9flan  jerbrüefe  unb  nermenge  alles  sufammen 
mit  einem  ftarfen  Söffe!  unb  nerwenbe  e3  fogtctd)  511  53eeffteaf§,  ju 
panierten  Kotelettes,  ju  3ifd)en,  $ammel§nieren  2c.  @te  lägt  ftdj 
3—4  £age  aufbewahren. 

298.  ®at*tUtnbUtttt.  Beurre  d'anchois.  125  ©r.  Anchois 
(gefallene  SarbeHen),  125  ©r.  füge  Butter,  Pfeffer.  9Han 
wafdje  bie  Anchois  forgfältig,  lege  fte  bann  auf  ein  $ud)  unb  troefne 
fie;  bann  teile  man  fie  r»om  Äopftetl  an  ber  Sänge  nad),  entferne 
bie  ©räte,  febmeibe  bie  gifdjlein  in  6tücfe  unb  treibe  fie  mit  einem 
ftarfen  Söffet  burd)  ba§  ßaar*  ober  SJtetaüfieb.  Die  Butter  wirb 
ebenfalls  burd)§  ©ieb  getrieben,  unb  nebft  Pfeffer  mit  ben  Anchois 
oermengt.  ftann  wie  Maitre  d'hotel  ju  33eeffteaf§  ober  Sifd)  am 
geroenbet  werben ;  ferner  gebraust  man  fte  ju  ©arbeiten]  auce,  ©ar> 
oeUenfdjnitten,  auef)  al£  Beilage  5U  gefottenem  Od)fenfleifdj. 

299.  AVrebobuttcr»  Beurre  d'ecrevisses.  sJkd)bem  bie  ftrebfe 
im  ©ub  5lr.  49  gefodjt  roorben  ftnb,  werben  ©analen,  Speeren, 
5Jüf)lf)ömer,  (Sier,  aüe§  SRote  unb  |>arte  in  einem  meffingenen  ober 
fteinernen  Dörfer  fein  geftogen.  Da3  geftogene  wirb  in  füger  93utter 
(auf  00  ^rebje  125  ©r.  Butter)  auf  fd)wad)em  geuer  geröftet  (rot, 
nidjt  braun),  inbem  man  fo  wenig  al3  möglid)  barin  rüfjrt.  2Öenn 
bie  Butter  bie  ÄrebSröte  angenommen  r)at  unb  fdjäumt,  mirb  ein 
Siter  gleifd)brüf)e  ober  ebenfo  nie!  SÖaffer  jugegoffen,  eine  Sßiertel- 
ftunbe  gefodjt,  in  eine  ©Rüffel  paffiert  unb  falt  geftellt,  ben  anbem 
£ag  bie  rote  ©d)eibe  (SlrebSbutter)  abgenommen. 

©oll  fte  gleid)  nerwenbet  werben,  fo  neunte  man  bie  noef) 
flüffige  SKöte  (ÄrebSbutter)  oben  ab.  3ft  fte  mit  gteifd)brüf)e  gefocfjt 
worben,  fo  beilüde  man  folcrje  ju  ©uppe  ober  Sauce,  SBaffer  wirb 
nid)t  benüfct. 

 ^=58=^,  


gngreiiimjUn  (guiljaten)  ju  Heu  Ragout«. 

.300.  Sia Ibömi td)ttcr.  Ris  de  veau.  Die  ftalb3mild)ner  werben 
bi§  5um  ©ebrauefj  in  laueS  ^Baffer  gelegt,  bem  man  einige  Söffet 
(gffig  beigegeben  r)at.    Dann  werben  bie  sJiöf>ren  abgefdmttten, 
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9Rildmer  unb  9iöf)ren  famt  bem  baranf)ängenben  gleifd)  in  reidjlid) 
fodjenber  gieifd)brtU)e  famt  Subgarnitur  9Jr.  24  beigefefct,  elftere 
15—20  9ttinuten,  fööfyren  bagegen  lVi-4  Stunben  barin  gefodjt. 
2>ie  SMdjner  fdmeibe  man,  wenn  fte  erfaltet  ftnb,  je  nad)  Söebarf 
in  große  ober  fleine  Söürfel.  $ie  53raife,  in  welcher  bie  9iöf)ren 
getobt  worben  fmb,  wirb  paffiert,  abgefettet  unb  511m  Hnrüfjren  ber 
SHagoutfaucen  oerwenbet.  3)ie  weid)gefod)ten  SHöfyren  famt  bem 
9Jlild)nerfleifd)  werben,  nebft  anberem  Sleifd),  gefjacft  ober  5U  Stücf* 
d)en  gefdjnitten  an  einer  beliebigen  Sauce  gegeben. 

301-  äRarfttd&tiett»  Godiveau.  9bc.  104. 

302.  ftYeb£f<fj}t9eif<f)etn  Queues  d'ecrevisses.  £)te  ßrebfe 
werben  lebenb  in  reicfylid)  fodjenben  ßrebSfub  9tr.  49  geworfen  unb 
jugebecft  fo  lange  gefodjt,  bi3  fie  rot  fmb  (ber  Sub  muß  bie  ftrebfe 
gut  bebecten);  bann  wirb  ber  Sub  abgefcfyüttet,  bie  Sdjmänje  oon 
ben  Dberförpem  abgebreljt,  au§  ben  Schalen  gebrochen,  ber  $)arm 
unb  ba£  ©elbe  entfernt. 

303.  ÜKördKltt.  Morilles.  üttordjeln,  genießbare,  braune 
Schwämme  Oßilje),  bie  in  9tabelwälbern  road)fen  unb  im  9lpril  unb 
SJlai  fjalbgetrocfnet,  an  gäben  gefaßt  ju  3flarfte  gebracht  werben, 
focfje  man  (frifd)  fmb  fte  giftig)  getroefnet  eine  Stunbe  in  jiemltd) 
oiel  SBaffer  jugebeeft  meid),  mafdje  fie  bann  unb  wedele  fo  lange 
ba§  Gaffer,  bis  ba§  le^te  rein  bleibt.  3)ann  werben  fte  feft  au§* 
gebrueft  unb  bie  Stiele  weggefdmitten.  3"  Ragouts  ober  großen 
hafteten  teilt  man  fte,  wenn  fie  groß  ftnb,  in  bie  ßälfte  ober  in 
Viertel,  311  s$aftetdjen  aber  in  fleine  Stücfe. 

304.  iSt)am\>\Qnons,  netrotf nete.  Champignons  secs.  Sie 
werben  wie  9ftord)eln  sJtr.  303  gefodjt,  bie  Stiele  abgefdjnitten, 
entweber  gan$,  halbiert  unb  in  fleineren  Stücfdjen  ju  sJiagout3  ober 
v$aftetd)en  oerwenbet. 

305.  <> l)amvnanoit0,  cin^cmad)tc.  Champignons  con- 
serves.  Qn  93led)büd)fen  eingemadjte  <£fjampignon3  werben  ju 
großen  SRagoutS  gan$  gelaffen,  ju  ^aftetd)en  in  Stüde  gefdjnitten. 
«•Der  3u§,  ber  baran  ift,  wirb  je  jur  betreffenben  Sauce  oerwenbet. 

306.  Trüffel«.  Truffes.  3Ran  fc^älc  bie  betreffenben  Trüffeln 
unb  oerwenbe  fte  ganj  ober  in  Scheiben  gefdjnitten.  Qu  braunen 
SRagoutS  werben  bie  Schalen  geftoßen,  Vi  Stunbe  in  ber  betreffenben 
(Sauce  gefönt,  weldje  nacfyfjer  paffiert  wirb.  $>ie  burdjweg  fd)war§en 
Trüffeln  oon  s^ericorb  ftnb  allen  anbern  oorjujiefjen ;  rofje  irüffeln 
müffen  in  3Jlabeira  unb  weißem  2Bein  einige  Stunben  feft  juge= 
beeft  weidjgebämpft  werben,  efye  man  fie  oerwenben  fann  (f.  ^lr.  1732). 
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307.  £Ut>ett«  Olives.  Sie  werben  in  <Sa(g  ober  in  Dl  einge^ 
madu;  getauft,  gür  Ragouts  unb  Saucen  werben  bie  ©al^Olben, 
bie  ßl=Dlioen  bogegen  afe  Beilage  ju  Ocfrfenfleifch  oerwenbet.  Sie 
werben  forgfältig  oom  Steine  gefchält,  boch  fo,  baß  man  ihnen  bie 
natürliche  Jorm  mieber  geben  fann. 

308.  Staunet  9t*0Otti.  Ragout  ä  la  financiere.  gfir  6 
^erfonen.  Espagnole  oon  120  ©r.  füßer  SButter,  120  ©r.  3Kehl, 
%  ftilogr.  ÄatbSmilchner  (famt  Döhren  gewogen,  f.  9h.  300), 
ßlößchen  9h.  104  oon  250  ©r.  flalbfleifch,  entweber  eine  Südrfe 
<£l)ampignon§  unb  eine  f leine  glaf che  Trüffeln,  ober  15  ©r. 
9Rorcheln,  Spanif djbrötchen  oon  250  ©r.  ^Blätterteig 
9h.  963;  3uS  unb9ttilchner5$8raife  (fehr  fräftige  gieif  abbrühe) 
jum  Slnrüfjren  ber  Sauce, 

9ttan  bereite  Espagnole  9h.  246  oon  93utter,  9)lel)l,  $uS,  SBraife 
unb  2Bem,  oerbünne  biefelbe,  falls  fie  burd)  ©infochen  ju  biet  ge- 
worben wäre,  mit  bem  3uS  oon  Trüffeln  ober  Champignons  unb 
nötigenfalls  SBratenjuS;  fte  barf  jeboch  nicht  5u  bünnflüffig  werben. 
£at  man  Trüffeln  oerwenbet,  fo  werben  bie  gehaeften  (Schalen  V* 
Stunbe  oor  bem  *ßaffieren  in  ber  Sauce  gefodjt.  9ttan  paffiere  bie 
gut  ausgetobte  Sauce,  foct)e  bie  SRagoutbeftanbteile  nebft  Zitronen» 
faft  barin  auf,  inbem  man  langfam  barin  rührt,  belege  ben  SRanb 
einer  Reißen,  tiefen  platte  mit  Spanifdjbrötchen,  welche  man  mittelft 
©weiß  befeftigen  tann,  richte  ben  Ragout  mit  bem  Schaumlöffel  in 
ber  9Jlitte  erhöht  an,  gieße  etwaS  Sauce  barüber  unb  feroiere  ben 
SHeft  in  einer  Sauctere  baju.  9flan  fann  auch  einen  getieften  unb 
glafierten  9JlUct)ner  9h.  539 "auf  bie  erhöhte  SHitte  fefcen  unb  ben 
Ragout  überbieS  mit  abgetönten  ganzen  ftrebfen  belegen.  3u  ben 
braunen  SRagoutS  fann  jebe  2lrt  braifierteS  ober  gebratenes  unb  jer* 
fcfjnitteneS  ©eflügel  beigefügt  werben,  tiefer  Ragout  wirb  aurf> 
als  gfille  in  eine  9lagoutpaftete  oerwenbet. 

309.  Söeifter  Wngont.  Ragout  ä  la  tonlouse.  gür  6  <ßer* 
fönen.  Obige  ober  nach  belieben  ausgewählte  iHagout  =  3[ngre* 
bienjien,  Sauce  oon  120  ©r.  füßer  Butter,  110  ©r.  9tter)(, 
gleifchbrühe  ober  fehr  fräftige  SttUchner*  ober  ©eflügel* 
93raife,  21/*  3)eciltter  weißer  SBein,  Saft  einer  Zitrone. 

9Ran  bereite  eine  Süßbutterfauce  9h.  250,  bei  welcher  man  baS 
SJlehl  hellgelb  röftet,  oon  «utter,  SttehU  Sein,  Gitronenfaft,  öraife 
ober  gleifchbrühe;  fie  foK  bünnflüfftg  angerührt  unb  bicfflüfftg  ein* 
gefocht  werben ;  bie  bereit  gehaltenen  ^ngrebienjien  werben  wie  oben 
oor  bem  einrichten  in  ber  paffterten  Sauce  aufgefocht.  $)a$  2Cn= 
richten  unb  SBerjieren  ber  Sd)üffel  fietje  oben.   %n  weißem  unb  in 
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5lreb3ragout  fann  weifjgefod)te$  ©eflügel  oerwenbet  werben,  ©r  bient 
aud)  als  Tvülle  in  eine  SHagoutpaftete. 

310.  Ufttft aflOUt*  Ragout  aux  ecrevisses.  gür  8  ^ßet- 
fönen.  Obigem  Ragout  wirb  betgefügt:  90  ©r.  SlrebSbutter 
9tr.  299,  welche  in  ber  eingefügten  unb  paffterten  Sauce  oerrüfjrt 
wirb,  ber  rötlichen  garbe  wegen,  unb  25  ßrebSfdjweifdjen 
Uhr.  302.  ^Beliebige  $töfjd)en '  gehören  in  jeben  Ragout;  mit  ben 
anbern  Qngrebtenaien  fann  nad)  belieben  abgewedelt  werben,  tiefer 
Ragout  bient  aud)  als  gülle  in  eine  föagoutpaftete. 


Vet fäkbene  (Beriete  vov  obev  naäf  btv  Suppe  obev  3um 
(Dcfcfettfleifö  3U  fenrferen.  Hors  d'ceuvres  divers. 


811.  Ä reifte  SReetfrebfe  (Crevettes)  finb  f leine  flrebfe, 
bie  abgefodjt  gefauft  werben.  Sfflan  ifjt  fte  gans  unb  famt  ber 
<5djale.  93on  ben  gröfjern  biefer  2lrt  entferne  man  bagegen  bie  weiche 
©djale. 

312.  ftluftfrebfe.  Eorevisses.  $>ie  ftrebfe  werben  lebenbig 
in  ben  fodjenben  gifdjfub  9k.  49  geworfen,  auf  ftarfem  geuer 
einige  Minuten  jugebeeft  gefönt,  bi§  fte  fd)ön  rot  ftnb;  bann  wirb 
ber  ©ub  burä)8  (Sieb  abgefdjüttet.  $um  91uffteHen  werben  fte  auf 
eine  platte  entweber  über  ein  ©alatfyaupt,  ober  einen  93ufd)  *ßeter- 
ftlie,  ober  einen  ÄrebSftänber  pnramibal  angerichtet  (Äöpfe  famt 
<5d>eren  abwarte)  unb  mit  ^eterftlie  oer^iert. 

313.  Sfttfteftt  (Huitres)  werben  oor  bem  ßerumreidjen  mit 
einem  fpifcen  ftarfen  Keffer  gefprengt  unb  mit  ©itronenfdmitien 
feroiert. 

314.  9*If4K  duftem.  (CoquiHes.)  Qu  30  f (einen  ober  15 
a,ro§en  SWufcfyeln  V/t  Sttfogr.  Stalb§mild)ner  (famt  ben  DWfjren 
gewogen),  1  $anbootl  gefjaefte  ^ßcterfiltc,  6 — 12  feingefdmittene 
©djalotten,  125  @r.  nad)  9k.  316  gereinigte  unb  gefyacfte  An- 
choi»,  60  ©r.  geriebener  Sßarmef anerf äf e,  125  @r.  fein  ge* 
^acfteS  £au3brot,  250  ©r.  füge  »utter,  Pfeffer,  aud)  ein 
wenig  ©auennepf  ef  f  er,  ©alj,  ©aft  oon  einer  falben  ©i 
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trotte,  gleifd)brühe  unb  93ratenjuS,  15  ©r.  9Re$(,  naa> 
belieben  ©arb  ellenbutter  %c.  298,  Chapelure,  2  $)ecilüer 
3Jiabetra.   gür  eine  ^erfon  2  Heine  ober  1  grojje  3lufter. 

"Sie  9Jlilchner  werben  nad)  9h.  300  weidjgefocht,  in  Keine 
s3öfirfeld)en  gef  dritten  unb  in  60  ©r.  Butter  unb  einigen  ©fjlöffeln 
coli  Sttabeira,  gieifchbrütje,  3Hehl  unb  $uS  nebft  Pfeffer,  ©alj  unb 
©itronenfaft  einige  Minuten  gebämpft  unb  falt  geftellt.  5llSbann 
bämufe  man  in  ber  übrigen  Butter  ©d)alotten,  ^eterfilie,  Anchois, 
rühre  baS  ger)acfte  53rot  unb  ben  ftäfe  barunter,  oermifdje  biefeS 
mit  ben  gebämpften  SJUldmern  unb  näffe  bie  ganje  Sttaffe,  wenn 
fte  troefen  fein  follte  mit  gleifcfjbrüfyc.  $>ie  9ttufd)eln  werben  nun 
mit  ©arbeiten*  ober  ©üfjbutter  angeftrichen,  mit  ber  Sftaffe  gefüllt 
unb  bem  Keffer  glatt  gebrüeft,  mit  Chapelure  befrreut  unb  bicht 
mit  f leinen  ©tücfen  ©arbellen*  ober  ©üfjbutter  belegt;  man  fteüe  fte 
auf  ein  93led)  unb  laffe  fte  10  bis  15  Minuten  in  einem  fer)r  feigen 
Ofen  gratinieren  (braten). 

WnUtc  HtL  3u  12  9ttufd)eln  2  in  gleifd)brühe  gefod)te 
würfellicht  gefchnittene  talbSmilchner,  190  ©r.  füge  Butter,  125 
©r.  Anchois,  ein  (£i  groft  93rofamen,  *ßeterftlie,  2  9htfj  grofj 
•tßarmefanerfäfe,  8  ©djalotten. 

Anchois,  ©djalotten,  *ßeterftlte,  $äfe  unb  Sörofamen  werben  fein 
gemach,  bie  gefönten  unb  in  $Bürfeld)en  gefdmittenen  talbSmildmer 
k<*äu  gegeben  unb  alles  jufammen  in  ber  flüfftg  gemalten  93utter 
einige  üflinuten  l)erumgerül)rt  unb  mit  Jleifdjbrüfje  angefeuchtet. 
Senn  bie  9ftaffe  in  bie  angeftrid)enen  ©analen  gefüllt  ift,  lägt  man 
fte  10—15  aWtnuten  in  einem  ziemlich  feigen  Öfen,  bis  fte  oben 
braun  ftnb. 

315.  Qt&tütU  (in  £>l)*  Anchois  ä  Phuile  werben  büdifon 
weife  in  Ol  eingemacht  gefauft  unb  jum  Odrfenfleifch  gegeben,  ober 
aud)  allein  mit  ^Butter  unb  gerotteten  93rotf  dritten  femiert. 

316.  Anchois  (in  £aljh  3n  ©al$  eingemachte  Anchois 
(©arbellen)  werben  gemafdjen,  auf  einem  $ud)  getroefnet,  halbiert, 
bie  ©rate  herausgenommen  unb  jum  gleifd)  feroiert. 

317.  £mnßc.  Harengs.  S)er  gefallene  gering  wirb  oon 
ber  unterften  gioffe  bis  jum  topf  aufgefd)lifct,  Milchner  ober  SRogen 
herausgenommen,  ber  $opf  weggefchnitten,  gewafdjen  unb  mit  einem 
iueh  getroefnet,  längs  bem  SRücfen  bie  #aut  aufgeblitzt,  mit  einem 
breiten  3Jleffer  auf  beiben  ©eiten  ftarf  geflopft,  bie  $aut  abgezogen, 
ber  gering  in  jwei  |>älften  geteilt,  bie  ©räte  herausgenommen,  je* 
boch  ohne  ben  ftifd)  ju  behäbigen.  3)ann  jerfd)neibe  man  jebe 
£älfte  in  einige  ©tücfe,  fetje  biefelben  wieber  jufammen  auf  eine 
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platte,  lege  ben  in  mehrere  @tücfe  gefchnittenen  TOldnier  (föogen  fann 
nic^t  benüfct  werben)  bajwifchen  unb  garniere  ben  gifcf)  mit  *ßeterftlie. 
#at  man  mehrere  aflildfmer,  fo  fann  oon  benfelben  nad)  9fr.  291 
eine  9ttanonnaife  bereitet  unb  mit  ben  geringen  feröiert  werben. 

318.  $**ittßfal<tt»  Salade  aux  harengs.  2  9JHlchner* 
geringe,  2  ßöffel  ooll  feingehaefte  3 wiebeln,  1 — 2  SÖffel  ooll 
ganje  ober  gehaefte  kapern,  grobgemahlener  fdjwarjer  Pfeffer, 
<£anennepf  ef  f  er,  (Sfftg  unb  OL  9ttan  reinige  bie  geringe 
wie  oben,  fdjneibe  fte  in  9hemchen  ober  SEBürfelchen,  bereite  non  ben 
3Rild)nern,  @ffig  unb  Dl  eine  üftanonnaife  9fr.  291,  unb  oer* 
menge  fte  nebft  ^wiebeln,  Äapem  unb  ©ewürj  mit  ben  aerfefmittenen 
geringen. 

319.  Wflatinittie  %etitt$t.  Harengs  marines.  £)ie  geringe 
werben  aufgenommen  unb  gereinigt  nad)  9fr.  317,  ber  ßopf  weg» 
gefd)nitten,  bie  falben  geringe  in  ein  weites  ©laS  eingerichtet,  mit 
gifd)59Rartnabe  9fr.  44  fibergoffen,  jugebunben,  einige  ^Bochen 
an  einen  füllen  Ort  geftellt  unb  mit  ^eterftlie  garniert  aufgetragen. 

320.  WUtMetttt  2tyttftfif<f).  Thon  marin6.  SBßirb  in 
Büchten  ober  in  gaffen  eingemacht  gefauft  unb  mit  ^eterftlie  oer- 
^iert  jeiutert. 

321.  SKatittieftev  5lal*  Anguüle  marinee.  SBMrb  in  fleinen 
gäfjchen  eingemacht  gefauft,  wie  obiger  feröiert. 

322.  ftaUt*?*  3Birb  in  Süchfen  eingemacht  gefauft,  mit  füfcer 
SButter  femiert. 

323.  StapttU*  Capres.  3n  ®fp9  eingemachte  kapern 
werben  offen  beim  ©ewidjt  ober  in  ©läfern  gefauft  unb  gum  Ochfen* 
fleifch  femiert. 

324.  ®ettf.  Moutarde.  91euer  füger  2Bein  (unmittelbar  oon 
ber  trotte),  ober  in  Ermangelung  alter  2Bein  ober  @fftg  wirb  jur 
Jpdlfte  eingefocht  unb  feinet  englifcbeS  <5enfmehl  bamit  angerührt. 
@r  wirb  auch  eingemacht  in  ©täfern  ober  offen  beim  ©ewteht  gefauft. 

325«  (£ffigßtttt&fe.  Le*gumes  confits  au  vinaigre.  ©fftg* 
bohnen,  Oornichons  (fleine  (Sfftggurfen),  grofje  (Sffiggurfen,  $Blum= 
fohl,  (Sfftg&wiebelchen,  Bahnen  ftehe  2lbfchnitt  38. 

326.  (gffttffrücfcte.  Fruits  confits  au  vinaigre.  dfftgfirfcf)en, 
ßfftgswetfehgen,  Melonen,  Preiselbeeren  ftehe  Slbfcfmitt  37. 

327.  Gefällte  £fi»etl*  Olives  farcies.  3n  ßl  eingemachte 
Olioen  fchäle  man  forgfältig  oon  ben  Steinen,  fefce  an  beren  ©teile 
etwas  ©arbellenbutter  9fr.  298  unb  lege  bie  Olioen  wieber  in  ihre 
natürliche  gorm. 
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328.  ®at*tUeubutttt.  Beiirre  aux  anchois.  ©.  9h.  298. 

329.  &üge  Stifter*  Beurre  frais.  3um  Ddrfenfleifd)  wirb 
aud}  nur  einfad)  ffifie  Butter  gegeben. 

330.  »ttlMtUue  falte  £)Ifaitcett.  Vinaigrettes  diverses. 
©iet)e  9h.  287—294. 

331.  Stofftietttte  $fttee£.  Pürees  diverses.  SBeifcer 
Swiebelpflree  f.  9h.  1150;  brauner  8wiebelpfiree  f.  9h.  1151; 
SomateSpflree  k.  f.  9h.  1149,  f.  18.  Slbfdmitt,  Abteilung  7. 

832.  aReemttiftfattte»    Sauce  au  raifort.    ©.  9h.  271. 

333.  fteriebetter  WtttttMfi.  Raifort.  S)er  9tteerrettig 
wirb  gefehlt,  fogleid)  auf  bem  SReibetfen  gerieben  unb  ferotert.  3(uf 
biefe  SBeife  ift  ber  9Jteerrettig  am  fidrfften. 

334.  Wecttcttttfalat  Salade  au  raifort.  3)er  geriebene 
9Heerrettig  wirb  mit  Pfeffer,  ©alj,  ßl  unb  @ff  ig  oermengt 
jum  Od)fenfleifd)  gegeben. 

335.  £0tttateöfal*i«  Salade  aux  tomates.  3)ie  £omate3 
(*Parabie§äpfel)  werben  gefd)ält,  in  ©Reiben  gefdjnitten,  mit  grob* 
gemahlenem  Pfeffer  unb  ©alj,  Öl  unb  <£ffig  oermengt.  9Ran 
nehme  reichlich  Pfeffer  unb  (Sfftg. 

336.  ©Utfettfölat.  Salade  aux  concombres.  ©rofje  (Surfen 
werben  gefchalt,  halbiert,  bie  Sterne  herausgenommen,  in  bünne 
33Iättd)en  gehobelt  ober  gefchnitten,  mit  ziemlich  oiel  ©alj  beftreut, 
eine  ©tunbe  ftetyen  gelaffen,  bann  auf  ein  Sieb  gelegt,  bamit  ber 
©aft  abfliegt,  mit  ©ff ig,  Dl  unb  Pfeffer  oermengt  (ber  ©alat 
braucht  oiel  Pfeffer  unb  ©alj),  mit  ©chnittlaud)*)  beftreut  ober 
fetngefchmttene  3  wiebeln*)  barunter  gemengt.  SBeniger  fältenb 
wirft  ber  ©alat,  wenn  ©urfen  unb  weifje  fettige  ju  gleiten  teilen 
gemifdjt  werben. 

337.  9Rotiattetti(|e  (Radis  au  beurre)  werben  gewafdjen, 
bie  grojjen  Blätter  abgefa)nitten,  bie  fleinften  gelaffen,  mit  ©als  unb 
SButter  feroiert,  ober  flc  fönnen  als  ©alat  in  bünne  ©djeibchen 
gefchnitten  unb  mit  feingefchnittenem  ©chnittlaud)  beftreut  werben. 

338.  ftnbere  2frt.  $)ie  fettige,  an  benen  man  bie  ©riete 
ber  Blätter  etwa  2  cm.  lang  fielen  läftt,  werben  fauber  gewafchen, 
mit  einem  f Warfen  Stteffer  in  4  £eile  ober  löschen  nicht  gan$  burd>* 
gefchnitten,  srotf^en  jebe  Abteilung  feines  ©alj  gegeben  unb  bie  auf 
biefe  SBeife  jugeri^teten  fettige  noch  eine  Söeile  liegen  gelaffen. 

*)  ©dmittlaudj  unb  3roiebe(n  fönnen  roeggelaffen  werben,  jebod)  uer* 
lei^t  beibeS  bem  «Salat  einen  angenehmen  ©efömad 
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339.  tRettiß*»  Radis  noirs.  ©rofje  fettige  werben  ge* 
fd)ält  ober  ungefd)ält  gewafdjen,  ba$  Kraut  bis  auf  weniges  abge* 
fdmitten;  oon  ber  SBurjel  gegen  ben  SBlätterteil  mit  bem  SRcffer, 
beffer  mit  ber  SRettigmafcfnne  in  feine  gleichmäßige  ©Reiben  ntdjt 
gättj  burdjgefdmitten,  fo  bajj  ber  fettig  feine  Sorot  behält;  ©alj 
ba$mifd)en  geftreut,  &ufammenge»refjt  unb  fogleid)  feroiert. 

340.  ftettitfalat.  Salade  aux  radis.  2)te  fettige  werben 
gefdjält,  gewafdjen,  gehobelt,  in  feine  93lättd)en  gefdmitten  ober  auf 
bem  SRetbeifen  gerieben,  mit  Pfeffer,  ©als,  @ffig  unb  Öl  oer* 
mengt,  3  wiebeln*)  barunter  ober  ©  cfj  n  1 1 1 1  a  u  et)  *)  barauf  ge* 
frreut. 

341«  Zalat  tum  geriebenen  ftartoffeitt.  Salade  aux 

pomines  de  terre  räp£es.  Kalte  gefcfyroettte  Kartoffeln  werben 
auf  einem  SReibetfen  gerieben,  mit  feffer,  ©alj,  <£ffig  unb 
Öl  oermengt,  mit  ©djnittlaudj*)  beftreut. 

342.  ealat  fron  grünen  Jöoljnen,  Salade  aux  haricots 
verts.  3Ran  fdmeibe  oon  gang  jungen  grünen  33  o  f)  n  e  n  of)ne  gaben 
bie  äujjerften  ©ttel«  unb  ©oit*entetld)en  ab,  fod)e  fte  in  oiel  ge= 
faljenem  SBaffer  auf  ftarfem  3*uer  weid),  ftifjlc  fte  in  faltem 
SBaffer  ab  unb  oermenge  bie  Dolmen  mit  Pfeffer,  ©alj,  (Sffig, 
Öl  unb  fein  gefdmittenen  3n>iebeln.  $ie  $Bof)nen  foüen  auf 
ftarfem  fteuer  abgebeert  gefönt  werben,  bamit  fte  fd)ön  grün  bleiben 
unb  tyren  fdjarfen  ©efdjmacf  oerlieren. 

34:1  £al*i  *on  Shttttfof)!«  Salade  aux  choux-fleurs. 
33lumfof)l  wirb  in  fleine  SKöSdjen  geteilt,  in  gefallenem  SBaffer 
nidjt  ju  weid)  gefodjt,  aisbann  mit  Pfeffer,  ©alj,  (Sffig  unb 
Öl  forgfaltig  oermengt,  mit  feingefttynittenem  ©djnittlaudj*)  be= 
frreut  feroiert. 

344.  etUeritfalat»  Salade  aux  celeries.  ©eüeriemuraeln, 
welche  gefehlt,  gewafdjen,  in  ber  gleifdjbrfil)e  weidjgefod)t  worben 
finb,  fcrjneibe  man  in  nitfyt  $u  bünne  ©Reiben,  begieße  fte  mit 
®ff*9/  Öl,  Pfeffer  unb  ©alj,  oermenge  fie  forgfältig,  bamit 
bie  Reiben  ganj  bleiben  unb  feroiere  fte  mit  ©dmtttlaud)*)  beftreut. 
Sellerie  fann  aud)  in  gefallenem  SBaffer  meidjfodjen. 

34o.  Salat  t>on  JRotßdbru&ett,  Salade  aux  navettes  rouges. 
Sftotgelbrüben  werben  gefefyabt  unb  gewafdjen,  in  gefallenem  SBaffer 
ober  in  gleifdjbrüfje  weidjgefodjt  unb  wie  obige  mit  Öl,  <£fftg  :c. 
oerwenbet.  3Ran  fann  audj  ©ellerie  unb  gelbe  SRüben  untereinanber 
nehmen. 

*)  Sie^e  tfomerfung  Seite  100. 
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346.  £att\a)\alat.  Salade  aux  laitues.  SBom  ©amen  auf- 
gegangener gan$  junger  ftopffalat  wirb  uon  ben  fleinen  SEBurjel* 
teildjen  befreit,  geioafdjen,  gut  auSgefcfylagen,  erft  im  9Iugenbli(f  cor 
bem  ©eroieren  mit  Pfeffer,  ©als,  Ol,  <£ffig  unb  ©djnttt* 
lauc^*)  vermengt. 

347.  (Sattettltefit  (Salade  aux  cressons^  wirb  erlefen,  ge* 
toafdjen,  gut  auSgefdjlagen,  unb  wie  ßattid>  mtt  Öl,  (Sffig  *c.  oep 
mengt. 

348.  Bord-du-lae  wirb  erlefen,  geroafd)en  unb  nrie  Sattid) 
mit  Öl,  @ffig  k.  oermengt. 

349.  Mlxed  Fielen  ftnb  in  @fftg  eingemachte  ganj  junge 
italieniföe  ©emfiSlem,  rodele  in  ©läfern  gefauft  werben. 

360.  ©erntetet  ®*lat.  Salade  melee.  feiner  ßattiü), 
ftopffalat,  ©artentreffe,  ©c^nittlauc^.  93om  ßopffalat  »erben 
bie  äujjerften  jä^en  SBtötter  entfernt,  oon  ben  übrigen  bie  sarten 
$eile  auger  ben  SBlätterrippen  genommen,  bie  mittlem  Blätter  ge= 
f palten;  treffe  erlefe  man,  mafdje  beibe  ©orten  unb  fdjioinge  fte  gut 
aus,  füge  bann  ben  ©dmittlaucfy*)  bei  unb  oermenge  ben  ©alat  mit 
Öl,  (Sfftg,  Pfeffer  unb  ©alj. 


Der  <D#fe. 
1.  ÄbfBiluttg. 

351.  m^emeina  Übet  *a*  Cdrfettfletf*-  S)aS  gieifdj 
ift  eines  ber  roic^tigften  Nahrungsmittel,  befonberS  richtig  jubereiteteS 
Orfrfenfleifd)  (magere«  Odrfenfleifd)  enthält  20%  (guoeifc).  Da» 
3letfd)  befielt  auS  ftleifäfafern  unb  ftleifdrfaft.  3n  fieserem  t(i 
baS  roertoollfte  beS  gleite«,  baS  dhoeifi,  enthalten.  3e  faftiger 
unb  jarter  baS  ftleifdj  ift,  je  mefjr  gleifc^faft  unb  folglich  audj  Gt* 
loetfj  entölt  eS.  $>arum  follte  beim  ©infauf  beSfelben  me^r  auf 
gute  Dualität  als  auf  ©ißigfeit  gefeljen  werben.  S)a3  Srleifd)  von 
gutem  9ttafroiel>  bat  f  urje  garte  gafern  oon  fd)önroter  garbe  unb 

•)  <Siel>e  «nmerhing  Seite  100. 
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ift  mit  f)ellgelblid)em  Jett  burd)jogen;  beSfjalb  ift  e§  fdjmacffjafter 
unb  leidjter  oerbaulidj  als  gleifd)  oon  gewöhnlichem  93ieh,  rocldje^ 
bunflcr  gefärbte,  grobe  unb  berbe  gafern  hat,  bie  nicht  oon  gett 
burd)fpicft  fmb.  —  fjleifd^  oon  ju  jung  gefd)lad)tetem  93ieh  ift  ^eÜ= 
rot.  <S3  ift  fdmiacfhaft,  jeboch  weniger  nahrhaft,  währenb  gleifd) 
oon  ju  alten  Bieren  bunfel*,  faft  blaurot  ausfielt,  mit  bunfelgelbem 
gett  umgeben,  aäc)c  unb  ferner  oerbaulich  ift,  trofcbem  gute  frühen 
barauS  gewonnen  werben  fönnen.  5tud)  follte  ba«  gleifd)  etwas 
abgelagert  unb  nicht  ju  frifd)  gefd)lad)tet  fein.  (Sin  mit  bem  ginget 
gemattet  $tucf  foüte  einen  2lugenblicf  ftd)tbar  fein;  bleibt  berfelbe 
länger,  fo  ift  ba§  gleifd)  alt  unb  übelried)enb.  —  Nichtig  jube* 
TeiteteS,  gefotteneS  Ochfenfleifd)  ift  nahrhaft,  jebod)  fernerer  §u  oer* 
bauen,  al§  gebratenes  ober  gebämpfteS.  SBraten*  ober  ©iebefleifd) 
muffen  gleich  anfangt  einer  großen  ßit>e  auSgefetjt  werben,  b.  h- 
<5iebef  leif  d)  fotl  in  f iebenbeS  5Baff er  gegeben  unb  traten» 
fleifd)  in  raudjfjeifjem  gett  im  Reiften  93ratofen  ober 
auf  ftarfem  geuer  angebraten  werben,  bamit  ba£  in  ber 
äußern  @d)icht  beS  gleifdjeS  fid)  beftnblic^e  (Siweifj  gerinnt,  eine 
Trufte  bilbet  unb  ber  innere  gleifdjfaft  eingefd)loffen  bleibt.  <£3 
barf  be§t>alb  aud)  nie,  wie  baS  fo  ^  auf  ig  gefdjieht, 
mit  einer  ©abel  in  baS  gleifd)  geftodjen  werben  (wäbs 
tenb  ber  3ubereitung),  ba  fonft  biefe  Trufte  oerle&t  wirb,  ber  gleifd)5 
faft  herausfliegen  fann  unb  wir  bann  nur  nod)  bie  troefenen  gleifdj- 
f afern  haben. 

Soll  gleifd)  einige  £age  aufbewahrt  werben,  fo  fann  e$  mit 
einer  fiebenben  @ffigbeiae  flbergoffen  werben.  (SS  oerliert  tjieburd) 
jebodj  an  9läf)rwert,  ba  bod)  Saft  in  bie  «eije  fliegt. 

852.  «eftatiMrtU  M  Cd>?*n. 

A.  ßopf  ift  eingeteilt  in  1.  Stallt,  2.  Äinnbacfen  unb 
3ungenftficf,  3.  3unge,  4.  $irn.  Siehe  3ubereitung  ber* 
fetben.  ftinnbaefen  unb  3ungenftücf  fmb  gering,  werben  jum  $acfen 
bei  hafteten,  j.  23.  fauerfufcen  unb  $üd)epaftetd)en  oerwenbet. 

B.  |>al$  ift  baS  geringfte  Stucf  511m  Sieben,  befonberS  ber 
^jeftadjene  $eil,  Stid)  genannt;  beibe  £eile,  $a\$  unb  Stid),  er* 
forbem  21/*  bis  3  Stunben  Äod)jeit. 

C.  SBruftfern  in  2  Seilen,  1.  SBruftf ernfpifc  ift  faftig 
mit  femigem  gett,  wirb  2 Vi  Stunben  gefönt,  2.  2)ecfbettli,  fehr 
out,  ein  wenig  fett,  ift  jum  Sieben  beftimmt,  liegt  teilweife  unter 
unb  aufeer  bem  $ug  unb  erforbert  21/,  Stunben  Äochjeit. 

D.  SBug  h*t  4  Seile,  1.  baS  mittlere  Stücf,  guter  $ug  ge* 
nannt,  ift  fehr  gut,  faftig,  nid)t  fett  unb  fdjneü  weid).   2.  fiaffen 
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geftanMeilc  Urs  ©riffen. 

V.  £opf.  1.  Dcfrfenmaul.  2.  fthmbodf»,  B.  #al§.  C.  93  ruft  fern. 

D.  93  ug.  1.  ©uter  93ug,  2.  Soffen  (Sdmufeli,  3  93uglempen,  4.  oorbere  9J?uäfel 

E.  ftorürfen.  1.  3um  Sieben,  2.  unb  3.  roelfcfyer  ©raten.  F.  fteberftücf 
1.  Überjioercf)  fteberftücf,  2.  bicfe§  freberftücf,  3.  bünne§  freberftürf.  ö.  9Her= 
ftücf.  1.  Kierftücf  ober  Senbenbraten,  2.  Summe!  (frilet,  ©cfyladjtbraten), 
3.  Überaroerd)  Werftütf.  H.  Seiften  1.  $icfe  Seifte,  2.  fette  Seifte  I.  Stoßen 
geteilt  in  La  Siemen  (Unterftücf).  1.  tiefer  Kiemen,  2.  mittlerer  Kiemen, 
3.  Hinterer  Kiemen,  4.  Hinterer  KiemenmuSfel,  5.  magerer  Sdmäbeliriemen, 
6.  befter  Scfmäbeliriemen,  7.  fetter  Sdmäbeliriemen,  8.  Scfjroanjftücf.  Lb. 
93ärfli.  1.  SBogelbätfli,  2.  Sttittelbäcfli,  3.  §interbädli.  K.  Sdpoeif.  L.  früpe. 

(Sdjaufel)  ift  ebenfalls  ein  gutes,  aber  mageret  Stücf,  3.  $8  ug* 
lempen  ift  am  $htg  ber  geringere  £eil,  ebenfalls  mager,  e§  er* 
forbern  biefe  3  erften  ©tücfe  2*/i  ©tunben  ßoefoeit.  $ie  SBugftücfe 
unb  bie  unter  bem  53ug  liegenben  ftnb  bie  faftigften  unb  beften 
Stüde  am  Ockfen  jum  Sieben  anjuroenben.  Unterhalb  bem  93ug 
liegt  4.  bie  oorbere  9flu§  (9Hu3fel)  unb  ift  ju  berfelben  3— 81/« 
Stunben  $od)jeit  erforberlicf);  e§  ift  ein  mageres,  neroigeS,  fefteS, 
fcr)r  fräftigeS  Stütf  unb  man  erhält  ber  längeren  ßodjjeit  falber 
eine  fräftige  Suppe.  Qu  einer  Dd)fenfleifttV©atlerte  (Sutj,  Gelee) 
benütjt  man  gern  btefe§  Stficf  nebft  ben  gflfjen  unb  fod)t  e3  in  biefent 
galle  mit  benfelben  6  Stunben. 
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E.  £orücf  en  (sJ*ippenftücf,  Cöte  du  boeuf)  ift  ein  oorjüglic^c^ 
<Stficf  aum  «raten  (f.  ftoaftbeef),  wirb  aber  aud)  in  3  Steile  geteilt: 
1.  ber  geringere  Seil  ift  berjenige,  roeldjer  als  gortfefcung  com  |>al3 
teilroeife  oon  bem  «ug  bebeeft  ift,  roirb  unter  bem  «ug  genannt, 
meiftenS  jum  Sieben  genommen  (21/*  ©tunben  ßodjjeit),  ift  fef)r 
faftig;  2.  bie  2  erften  kippen  oom  .jporücfen,  liegen  teilroeife  nod) 


B.  $ais. 

C.  SJruftfern. 

D.  ©ug.    1.  guter  *8ug, 

2.  Staffen  i@d)aufel), 

3.  «uglempen, 

4.  oorbere  SRuStel. 

E.  ftorücfeniföippenftürf). 
t  3um  Sieben, 

2.  u.  3.  n>elfd)er  «raten. 

F.  fteberftücf. 

1.  Überjroerd)  freberftürf, 

2.  bideS  $eberftürf, 
.i.  ounnes  {j-eoernuet. 


unter  bem  «ug  unb  finb,  obfdjon  jum  «raten  befttmmt,  bod)  md)t 
fo  nfifclid)  roie  9k.  3,  ba  ba$  gleifd)  jiemlid)  mit  Knorpeln  bura> 
jogen  ift  unb  ber  $ecfel  nid)t  mit  bem  barunter  liegenben  gieifd) 
sufammenl)ält.  $a§  mit  8  bezeichnete  6tücf  mit  4  «Rippen  gibt  ba§ 
befte  ftoaftbeef  (roelfdjer  «raten),  e3  ift  fef)r  faftig,  roirb  aber  niefy 
fo  fd)nell  roeid)  al§  ftoaftbeef  oom  ^lierftücf.  (Srftere3  bient  aud} 
ju  SRamfteafS,  roulades  :c.;  man  fann  2.  unb  3.  aud)  jum  Sieben 
anroenben  unb  fie  erforbem  roie  jum  «raten  2  ©tunben. 

F.  geberftücf  t)at  3  Seile;  e$  ftnb  bie  fortlaufenben  kippen 
be3  $orücfen$  nad)  unten;  e§  oerbinbet  ftd)  unter  bem  «ug  liegenb 
mit  ben  «ruftftücfen,  $ecfbettlt  unb  «ruftfern.  1.  Ijei&t  e$  ba§ 
überjroerdje  geberftücf,  roo  bie  am^oruefen  fortgefefcten  SRippen 
nod)  jiemlid)  biet  ftnb,  2.  ift  teilroeife  unter  bem  «ug  liegenb  ba£ 
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bicfe  geberftficf,  3.  ba§  bünnc  geberftücf  ift  mit  bcn  bfinnen 
9ttopen  oerfefyen.  ßodjjeit  ber  geberftüdfe  2l/%  ©tunben;  fic  fmb 
jiemlid)  mit  Jett  burdjjogen,  geben  gute,  aber  fette  ©uppen. 

G.  9lierftüct,  ßenbenbraten  famt  bem  fiummel  roirb  in  3 
Seile  geteilt.  1.  3)ie  Jortfetjung  be§  $orücfen§  längs  bem  $Rücf= 
grat  ift  fe^r  gut  unb  befonberS  nüt>lid)  jum  traten;  e§  erhalten 
befonberä  bie  großen  traten  vom  9tierftücf  eine  gefälligere  Sorm,  fmb 
fcfynetler  gebraten  als  SHoaftbeef  r»om  £orücten  unb  vorteilhafter  beim 
$rand)ieren,  roenn  fic  auSgebeint  unb  gerollt  fmb.  91ierfrü(f  roirb 
ju  SRoaftbeef  oerroenbet,  ift  aud)  junt  Sieben  gut  unb  erforbert  jum 
©ieben  jroet  Stunben,  jum  Skaten  blofj  eine  ©tunbe;  roenn  man 
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e$  faftig  liebt  unb  inroenbig  nod)  rot,  fo  reiben  ju  einem  Keinen 
©rüdt  Don  V*  ^itogr.  V«—8/*  ©tunben  3eit.  3<tner|alb  ber  9ftppen 
be§  ^HerftficfS  liegt  2.  ber  Summe l  (filet  de  boeuf,  ©d)lad)t* 
braten).  (5r  ift  mit  ber  Utiere  unb  bem  91terenfett  ganj  bebest, 
nrirb  forgfältig  au§  ben  flippen  be8  9tierftfi<f§  gefcfynitten,  von 
Werenfett  unb  #aut  befreit  unb  nur  $u  traten  unb  93eeffteaf8  t>er* 
roenbet.  <Sr  tft  ba£  jartefte  unb  fräftigfte  ©tücf  vom  ganzen  Ockfen. 
3fortfe$ung  be§  Ütterftüdfö  nad)  unten  ift  3.  ba8  fiberjroerc^e  9Her* 
ftfief;  e$  wirb  jum  ©ieben  genommen  unb  erforbert  2l/t  ©tunben 
#ocr;$ett. 

H.  $ie  Seifte  befmbet  fid)  unterhalb  be§  überjmerc^en  9lier* 
ftfictS,  fte  nrirb  in  2  Seile  geteilt,  1.  biete  Seifte,  ein  gute*  ©tücf, 
2.  fette  Seifte;  fte  erforbem  jum  Sieben  21/«  ©tunben. 

I.  3)er  Stoßen  mirb  in  2  £aupttetle  geteilt,  I.  a.  Siemen 
ober  Unterftücf,  I.  b.  SBäcfli  ober  Oberftüdt.  3)a3  »äcfli  liegt 
inmenbig  unter  bem  «jpüftbein,  ber  Siemen  aujjerljalb  be^Jelben,  an 
ber  äußeren  ©eite  be§  SiereS. 

I.  a.  Siemen  f>at  8  Seile,  1.  biefer  Siemen,  2.  mittlerer 
SRiemen,  3.  Hinterer  Siemen,  4.  Hinterer  9iiemen*9ttu§ 
(SttuSfel  ©djenfetfleifd)).  Sriefe  4  SRiemenftficfe  eignen  ftd)  jum 
©ieben,  ©infoc^en,  Marinieren  (SBeijen),  ©infaljen  unb  JU  9taud)* 
fleifd),  erforbem  3  bi§  4  ©tunben  Stod^eit  unb  müffen  tüduig  ge* 
f topft  werben.  9Hu8  ift  ein  gutes,  jiemlid)  faftigeS  ©tttet,  wenn  e£ 
roeid)  gefönt  ift.  (Snblidj  beftnben  ftd)  am  Themen  IdngS  bem  SRfldt* 
grat  fefjr  jarte  Seile,  befonberS  ber  Seil  6  ift  faft  fo  jart  nrie 
Summel,  5.  magerer  ©djnabelirtemen,  6.  befter  ©djnäbeli* 
riemen,  7.  fetter  ©djnäbeliriemen.  $)iefe  Seile  werben  ju 
traten  ober  ju  99eeffteaf8  oermenbet;  $u  erfterem  bebürfen  fte  eine 
©tunbe,  ba  alle  3  Seile  jufammen  (ein  fdjwereS  ©tücf  ausmachen. 
3e  nad)bem  ber  Octjfe  jerlegt  morben  ift,  fönnen  ftd)  biefe  brei  letjt* 
genannten  ©rücfe  aud)  am  (Snbe  be§  TOerftürf^  befinben.  8.  ©d)roan$* 
ftücf  feljr  fett,  bebarf  jum  ©ieben       bis  2  ©tunben. 

I.  b.  SBäcfli  geteilt  in  1.  üBogetbäcfli,  2.  2ttittelbäcfli,  3. 
£tnterbäcf  Ii  (alle  brei  mit  einer  £aut  unb  ein  wenig  SJett  bebeeft), 
eignet  ftd)  fefjr  gut  jum  ©ieben,  ift  ein  mageret,  fefteS,  fräftigeS 
©tücf  (faftiger  als  Siemen,  SMttelbäcfli  ba3  faftigfte),  gibt,  ber  er- 
forberlidjen  langen  Äodjjeit  falber  feljr  gute  ©uppen.  üflan  uer* 
wenbet  ©äcfli  3  oft  aud)  ju  ©raten,  flodjaett  3  bis  3*/=  ©tunben, 
je  nad)  ber  ©röfje  be§  ©tücfeS. 

K.  Schweif  ftetje  Zubereitung  beäfetben. 

L.  Srü^e  ftelje  Zubereitung. 

3ur  ©rfärung  ber  ©tücfe  be$  Ddrfen  fiel^e  bie  Slbbilbungen. 
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(Driffenfiftfdj. 

G.  Sttierftücf.  1.  «ttierftücf  (Senben braten),  2.  Summel  (frilet;:©d>lacf>t= 
braten),  3.  Überjroerd)  Wierftüct  H.  Seifte.  1.  Tiefe  Seifte,  2.  fette  Seifte. 
I.  Stoßen  geteilt  in  La.  Siemen  (Unterftücf),  I.b.  JöftcfU  (Cberfrücf),  La. 
1.  btefer  SRtemen,  2.  mittlerer  SHiemen,  3.  Hinterer  Siemen,  4.  Wintere  SRiemen* 
imtgtel,  5.  magerer  Sdjnäbeliriemen,  6.  befter  Sdpi&beliriemen,  7.  fetter 
©dmäbeliriemen,  8.  ©dnoanaftüct  I.b.  «ädli.  1.  «ogelbäcfli,  9Wittel* 
bäcfli,  3.  §interbärfli. 

3«ncre  XtUt:  Sanbleiften,  ftnb  fefjr  jart  unb  bilben  bie 
dufierften  Seile  beä  SroerdjfeüS,  fte  ftnb  auf  beiben  (Seiten  mit  $aut 
bebeeft  unb  werben  ju  Jleifdjfnöpfli  (ßlöfjcfjen)  uerroenbet,  ba  baS 


bvG< 


Siebenter  Slbfcfjmtt.  $er  Ocfjfe. 


3fleifd)  fta)  lei^t  ^aefen  lägt.  2Hilc$ner  (Hilfen,  2mid)ti,  93rieSa)en) 
liegen  an  ber  fiuftrityre;  ber  eine  Seil  im  £al$  wirb  #al3mildjner, 
ber  anbete,  am  (£nbe  ber  £uftröf)re  ^erjmildjner  genannt,  fietyterer 
ift  immer  feljr  fett  unb  nicr>t  gut  anjuwenben. 

(Singeroeibe:  fiunge  erhält  man  gefodjt,  fdnteibet  fte  in  Stüde 
unb  gibt  fte  mit  brauner  Sauce,  fte  ift  aber  fet>r  gering. 

fieber  $u  Seberflöfccfyen  ju  oerroenben  (gut),  in  ber  Suppe  ge* 
focfyt  gibt  fte  ber  gleifdjbrüfye  färaft. 

$er$  unb  9JHl$  befommt  man  al§  öulage  jum  %k\\d)  unb 
werben  mit  bemfelben  gefod)t.  SWilj  macfyt  bie  f?letfd)brüt)e  am 
fräftigften.  3BiÜ  man  gleifd)brüf)e  blo^  au$  Jfrtodjen  fod^ert,  neunte 
man  ein  aiemlidj  großes  Stüct  ßeber  unb  ein  rechte«  Stücf  SWilj 
baju.  3Wilj  fdjneibe  man  in  Reine  Stücflein  unb  füge  fte  ber 
ftnodjenbrütye  (Suppenljafen)  bei.  ©benfo  roenbet  man  SOttla  an  beim 
Sieben  oon  Odrfenfleifd),  ba3  man  in  ftebenbem  SBaffer  beifettf,  roemt 
man  auf  eine  gute  Suppe  rennet. 

Bieren  fjaben  einen  roiberroärtigen  ©efdjmacf  unb  fönnen  als 
Speife  nid>t  empfohlen  roerben. 

ffuttetn  ftnb  ber  breifadje  Sttagen,  werben  gereinigt  unb  ge* 
fotten  gefauft. 

3.  %bU\Um$. 

gubmttons  twn  •jtfrnflfift* 

m.®e\otttnc*C<t)U*Htm.  Bceufbouilli.  Sie^e^r.  126 
(Suppen^afen). 

3Ran  roäfyle  au$  ben  oerfdjiebenen  ^Beftanbteilen  be$  Ockfen  bie 
Stüde  felbft,  ad)te  genau  auf  bie  Stit,  bie  fte  jum  $odjen  erforbern, 
unb  beregne  biefetbe  nadj  ber  ($röf$e  unb  S)icfe  be§  Stücf  e$;  fefce 
ein  grofjeS  Stüct  bei  guter  $t\t  auf  3  geuer,  ift  t§  ju  frttl) 
roetdj,  fo  ftette  man  e3  mit  etwas  gleifdjbrüfje  begoffen  jur  SBärme, 
lege  eS  t>or  bem  2lnricf)ten  roieber  einige  Minuten  in  bie  focfyenbe 
gleifd)brfi^e,  bamit  e3  Ijeifj  aufgetragen  werben  fann.  Sie  gteif aV 
brfilje  mujL  wenn  e$  nötig  ift,  entfettet  unb  pafftert  werben,  unb 
fann  baS  gewonnene  gett  $agg  barauf  ju  Saucen  unb  ©emüfe  t>er* 
wenbet,  ober  mit  anberem  gett  eingefoa)t  werben.  2)a§  gleifd)  wirb 
mit  beliebigen  Beilagen  (ftefje  oorfjergeljenber  Slbfcfjnitt),  ober  ju 
einem  faftigen  ©emüfe  fermert. 

354.  8**ifieYtt£  &<f>fettffeif<ft*  Bceuf  braisö.  gür  6  <ßer* 
fönen  wirb  1— 1 V*  ftilogr.  Ddjfenf  leif d),  j.  33.  £uft  ober  Scfynäbeli* 
riemen  gut  geflopft,  1  Stunbe  nad)  9lr.  127  in  ber  änodjenbrülje 
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gefod)t,  ^crau^gc^oben*),  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben  unb 
lei^t  mitSWcfjt  beftäubt.  3n  einer  gutfcf)Ue&enbenftaff  erolle,  am  beften 
im  $ampffochtopf  oon  <£f).  Umbad)  in  Sietighehn,  wirb  ein  Söffe! 
gett  raud)f)eif5  gemacht,  ba3  gleifcf)  famt  Söratengarnitur  9tr.  26, 
einer  bunflen  ©rotrinbe  unb  einigen  ©peeffdjeiben  hinetngegeben, 
auf  ftarfem  geuer  allfeitig  fdjön  braun  angebraten,  ein  fdnnadjes 
r)atbe^  ®la8  SRotwein,  ober  nadj  belieben  einige  jerriffene  iomates 
beigefügt  unb  ba§  gleifd),  unter  öfterem  SBenben  in  l1/*  ©tunben 
jugebeeft  meid)  gebämpft.  Oft  bie  ^Beigabe  oon  etma§  glüfftgfett 
nötig,  fo  wirb  gleifa)brüf)e  bajugegoffen  (j.  SB.  beim  gertigfodjen 
ber  Sauce,  in  roeldje  nod)  ein  Söffet  feines  Paniermehl  geftreut 
werben  (ann).  2)ie  übrige  gleifdjbrühe  wirb  jur  ©uppe  oer* 
wenbet.  9luf  biefe  $Beife  ift  e3  möglich,  mit  geringen  Mitteln,  eine 
gute  ©uppe  unb  fd)macff)afte3  gleifd)  famt  @<roce  auf  ben  £tfd)  $u 
bringen. 

355.  ftntftitrte*  WittfcfUiM.  Croustade  de  viande  de 
boeuf.  gür  6  perfonen  wirb  1— V/*  Hilogr.  Od)fenfleifch,  j.  SB. 
©djnäbelirtemen,  £uft  ober  ©ruft,  geflopft  unb  lx/i  ©tunben  nadj 
9fr.  353  gefönt,  roäfjrenb  folgenbe  sjjKfd)ung  bereitet  wirb:  1  Söffet 
feines  s$antermef)l  wirb  mit  2  feingefdmittenen  unb  gebünfteten 
Schalotten  ober  3n)iebelchen,  30  ©r.  geriebenem  $äfe,  1  Söffet 
feingefchnittener  peterftlie,  ©alj  unb  Pfeffer  oermifcht.  Sftun 
wirb  in  einer  fleinen  ^Bratpfanne  1  Söffet  gett  f^ei§  gemacht,  ba£ 
gleifd)  hineingelegt,  mit  oerflopftem  (£i  beftric^en,  mit  ber  9Waffe 
beftreut  unb  in  ben  Reißen  Ofen  gegeben,  bis  e§  fdjön  braun  ift 
(etwa  l/t — 8/«  ©tunben),  mäfjrenb  meldjer  Qtxt  e§  juroeilen  mit  bem 
Jett  begoffen  wirb.  s31un  wirb  eine  braune  ©auce  nad)  sJfr.  274  bereitet, 
melier  nad)  belieben  1  Söffel  kapern  (für  10  (£t$.)  beigegeben 
werben  fönnen,  biefelbe  in  eine  roarme,  tiefe  platte  angerichtet  unb 
ba§  in  fd)öne  Branchen  gefdjnittene  gleifd)  ^übfd)  h^cingeorbnet. 
3>ft  fein  guter  53ratofen  oorhanben,  fo  wirb  ba8  gleifd)  auf  gleiche 
SBeife  oorbereitet,  in  eine  fleine  tiefe  Äafferotle,  in  einen  Söffet  hei&eS 
gett  gelegt  unb  auf  ganj  fd)!oacf)em  geuer  in  etwa  V*  ©tunbe  $u* 
gebeeft  auf  allen  ©eiten  angebraten,  wobei  ©orge  getragen  werben 
mufj,  bafc  bie  9flifd)ung  nid)t  abfällt. 

$>ie  gleif  abbrühe  wirb  jur  ©uppe  oermenbet. 

356.  Cd)fctttna«I  ab\uto<t)cn.  Museau  de  boeuf  bouilli. 
gür  6  *ßerfonen.  1 — V/t  $ilogr.  Ochfenmaul  muj  einige  £age 
oorfjer  beftetlt  werben,  ba  man  e§  ha^Dn5e^  gcfodjt  unb  auSgebeint 
erhält.   <£§  wirb  mit  ©itronenfaft  eingerieben  unb  2  ©tunben  im 

*)  Of>ne  mit  ber  (Säbel  ^ineinauftedjen. 
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3ungenfub  9hr.  47  gefönt.  $la$  biefer  3«t  nef>me  man  e$  IjerauS, 
aiefje  bie  Jtnodjen  aus,  falls  ftdj  foltrje  barin  befinben,  näfye  bog 
9ttaul  mit  öinbfaben  ju  unb  fodje  e$  nod)  weitere  2  ©tunben  oöHig 
ireicr).  9lnftatt  im  ®ub  fann  e$  auct)  2  2Ral  im  ©uppenfjafen  mit» 
gefönt  werben. 

3BiU  man  e$  warm  genießen,  fo  wirb  e§  fogleicf)  mit  einer  ber 
fner  folgenben  mannen  Saucen  begoffen  feroiert.  2öitt  man  e3  falt 
geben,  fo  laffe  man  «8  im  <5ub  erfalten.  SBor  bem  3lnrid)ten  roirb 
ber  Söinbfaben  weggenommen,  ba§  Odjfenmaul  auf  ein  Zvufy  gelegt 
unb  inroenbig  forgfältig  gereinigt. 

357.  £4)fenm*1t(  mit  ttalMttfftttce»  Museau  de  bceuf, 
sauce  ä  la  creme.  >$vlx  ^Ra^mfauce  9tr.  281  mirb  jum  Slnrüfjren 
ftatt  gleifä)brüf)e  ber  ®ub  (SBraife)  oerwenbet,  worin  ba3  Sftaul 
gefodjt  roorben.  9Ran  richtet  baS  gefönte  Odjfenmaul  au§  bem 
ijetfcen  ®ub  auf  eine  gut  burd>märmte  Patte  an,  giefct  einen  £eil 
ber  ©auce  barüber  unb  feroiert  bie  übrige  in  einer  ©auciere  baju. 
$)ie  Patte  fann  mit  oerlorenen  (Siern  9k.  162  unb  ßrebf  en  9tr.  312 
ober  Olioen  9lr.  307  oerjiert  werben. 

358.  £)<4fenmaul  mit  QtoUbeWauce.  Museau  de  bceuf, 
sauce  aux  oignons.  9Ran  richtet  baS  gefocfyte  Ocfyfenmaul  an,  fer» 
otert  e§  mit  3roiebelf  aucc  $ix.  258,  bie  mit  bem  ®ub  angerührt 
worben  ift;  ftatt  3wiebelfauce  fann  aud)  weiter  ober  brauner 
3wiebelpur6e  (f.  9er.  1150  unb  1151)  angewenbet  werben. 

Dcrjfenmaut  mit  (£ornid)on§fauce  9er.  253.  Dcfjfen* 
maul  mit  Slufternf auce  9h\  276.  Ddjfenmaul  mit  $rüf* 
felnfauce  9k.  256.  Ocfjfenmaul  mit  brauner  ßfjam* 
pignonSfauce  9k.  255.  Ocfjfenmaul  mit  brauner  ober 
weiter  Äapernfauce  9k.  252  ober  266. 

359.  Cd)fcnmattl  toatm  ober  falt  mit  2Mnatgr<tte. 

Museau  de  boeuf  sauce  vinaigrette  9k.  287. 

360.  £rf)ftnm<*ul  a  la  flnanelfcre.  Museau  de  bceuf 
ä  la  financiere.  3>a§  im  ©ub  9k.  47  abgetönte  Odjfenmaul 
wirb  angerichtet  unb  Ragout  ä  la  financiere  9k.  308  barüber  ge* 
fetjüttet.   £inreid)enb  für  12—14  ^erfonen. 

361.  &4)ftttmaul  mit  toetiietttt  9Rat)ottnaife.  Museau 
de  bceuf  en  mayonnaise.  ®o§  im  ©ub  gefodjte  unb  barin  er« 
faltete  Ocfjfenmaul  wirb  in  £rand)en  gefdmitten,  auf  einer 
runben  flachen  platte  in  bie  frühere  3orm  gelegt,  mit  fet)r  fefter 
9Jcaoonnaife  9k.  290  bebeeft  unb  mit  gereinigten  Anchois  9k.  316, 
rjartgefod)ten  <$iern  (ftcfjc  9k.  1264),  Urebfen  9k.  312  unb  auSge* 
femten  Clioen  9k.  307  negiert. 
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362.  rmfctiflöltnutt  (9i<t<f)ttt)*  Palais  de  boeuf.  Sur  6 
*ßerfonen  2  Stüd  Odjfengaumen.  ®erfelbe  wirb  mit  fodjenbem 
SEBaffer  angebrüllt,  l/t  Stunbe  barin  liegen  gelaffen,  mit  (Zitronen* 
faft  eingerieben,  atleS  Unreine  mit  bem  3fteffer  meflgefcfyabt,  roälj* 
renb  oier  Stunben  im  ftebenben  3un9enfuo  9te  47  ober  jroei- 
ma(  im  Suppenfjafen  gefoefyt,  mit  feinem  Salj  unb  Pfeffer  beftreut, 
nad)  ©etieben  mit  (£itronenfaft  beträufelt  unb  jmifc^en  jroei  ©retteten 
geprefjt.  5ftan  p  a  n  i  e  r  e  ifm  nad)  9tr.  16  ganj  ober  in  Stficfe  gefdjmtten 
unb  brate  tyn  in  ©raten fett  auf  beiben  Seiten  fdjön  braun.  @r 
mufj  gut  burcfygeröftet  fein  unb  wirb  als  ©eilage  ju  ©emüfe,  mit 
9ftauonnaife  9h.  290  ober  mit  jeber  beliebigen  Sauce  feroiert. 

363.  ©rfüüter  £<f)fctl0<IUtttett*  Palais  de  boeuf  farci. 
^ür  6  ^ßerfonen.  9Wan  beftelle  2  Ddjfengaumen  im  oorauS,  fet>e 
fte  im  ftebenben  $ungenfub  y\Xt  47  (oc^c  flc  toet^,  lege  fte  mit 
Pfeffer  unb  Salj  beftreut  unb  mit  (Sfftg  ober  (jttronenfaft  beträufelt 
jioifdjen  jtoei  ©retteten,  beren  oberes  man  mit  <$eroid)t  befdjroert, 
unb  laffe  bie  Stüde  fo  bis  fte  falt  ftnb,  ober  aud)  bis  5um  anbem 
Sag,  unb  bereite  folgenbe  jütle:  50 — 100  ©r.  geräudjerter  Specf 
ober  ffifte  ©utter,  50  ©r.  roljer  SdjmTen,  1  $void>tl,  ^ßeterftlte,  1 
gefeilter  Söetfen,  1  Kaffeelöffel  ooü  SWe^t,  4  Söffet  coli  2Jlabeira, 
ein  wenig  5leifd>brfit)e,  Pfeffer,  9telfenpuluer,  Salj.  2)er  Spcct 
wirb  fein  gefyacft,  ber  Sd)infen  in  SBürfeldjen  jerfdmitten,  bie  3wi^cl 
ebenfalls  fein  gefdmitten,  ^eterftlie  unb  SBeden  jufammen  fein  getieft. 

3n  bem  jerlaffenen  Sped  b&mpfe  man  bie  3n>iebel  weif?,  fuge 
sßeterftlie  unb  ©rot  bei  unb  bämpfe  es  aud)  ein  roenig,  rü^re  bie 
Sdnnfemotirfel  unb  baS  9flel)l  barunter,  nebft  bem  ©eroürj,  feuchte 
mit  SJtabetta  ober  etn  n>eiuc(  brauner  Sauce  an,  tfyue  bic  Jyülle, 
fobalb  fte  fodjt,  auf  einen  Seiler  unb  ftelle  fte  falt.  S)ie  Ddrfen= 
gaumen  werben  aus  ber  treffe  genommen,  ber  eine  Seit  mit  ber 
gütle  beftricfyen,  ber  anbere  barfiber  gelegt  unb  aufammengenäljt,  mit 
Pfeffer  unb  Salj  beftreut,  nad)  91r.  16  paniert  unb  in  ffifjer  ©utter 
auf  beiben  Seiten  fdjön  gelb  gebraten,  ber  gaben  ringsum  auSge« 
Sogen  unb  mit  Sauce  9k.  267,  bie  man  juerft  auf  bie  platte  giefjt 
ober  befonberS  baju  gibt,  feroiert. 

364.  ftHfdK  £d)fettgttttflt  *b%uto$tn.  Langue  de  boeuf 
bouillie.  Sur  6  *ßerfonen  650—750  ®r.  ftie  Od^fenjunge 
wirb  im  ftebenben  Sub  9er.  47  3 l/*  Stunben  tangfam  getobt.  9htn 
wirb  bie  3un9*  gefdjält,  bie  SBurjel  abgefdjnitten,  ganj  ober  ber 
Sänge  nad)  halbiert,  auf  eine  Reifte  platte  angerichtet  unb  mit  einer 
ber  folgenben  Saucen,  bei  benen  Sub  jum  9lnrüf)ren  oerroenbet 
roorben  ift,  begoffen  feroiert. 
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35-er  ©ub  faim  nad$er  beim  ©emüfefodjen  oerwenbet  werben. 
3lud)  fann  bie  3w"9«  nu*  in  *>er  Suppe  gefönt  werben;  fte  wirb 
bann  jebod)  weniger  faftig. 

Äapernfauce  9fr.  252  ober  266.  Sauce  ä  la  normande 
9fr.  284.  $omate$fauce9fr.  286.  © arbeUenf auce  9fr.  257. 
£)liuenfauce  9fr.  254.  ©enffauce  9fr.  270.  ©ftragon* 
f  auce  9fr.  273. 

865.  grrifäK  C<ftfett§ttttge  mit  Ragofit  &  la  fiaan- 
ctere.  Langue  de  boeuf  a  la  financiere  9fr.  308.  1  groge  $unge 
mit  bem  angegebenen  9tagout  reicht  für  16  *ßerfonen. 

366.  ®ebtüttnt  £4)fett§Utt0e«  Langue  de  boeuf  rotie. 
2>on  einer  f rif d>en  Odjfenjunge  wirb  ba8  nid)t  baju  geljörenbe 
S(cifd)  weggefdmitten,  bie  3unge  im  ©ub  9fr.  47  2l/j  ©tunben  ge* 
f  ocfjt,  bie  #aut  abgefcfyält,  mit  feinem  ©alj  beftreut  unb  nebft  Skaten* 
garmtur,  ffiger  Sutter  unb  ©pecffdjeiben  in  einem  Reißen  Ofen  $u* 
qebecft,  wctyrenb  1  ©tunbe  unter  öfterm  93egie|en  mit  bem  ftd)  baran 
befinbliefyen  ftttt  auf  beiben  ©etten  gelb  gebraten,  inbem  man  oon 
3eit  ju  3eit  etwas  SBein,  (Siffig  unb  ^ungenfub  abwecfyfelnb  beifügt, 
bamit  ftcj^  ber  Sonb  nicfyt  ju  bunfel  färbe,  unb  bie  3*tnge  fräftig 
unb  faftig  werbe,  ßierauf  ftette  man  bie  3unge  jur  SÖärme,  fod)e 
ben  3onb  mit  93ratenju§  unb  3twgenfub  auf,  pafftere,  entfette  unb 
f eruiere  ifyn  ju  ber  gebratenen  3wnge.  $n  CSrmanglung  oon  3u§ 
wirb  ftatt  beffen  V*  3u3t  ableite  ober  ein  Kaffeelöffel  SJlaggt'S  Suppen* 
rofirje  angemenbet.  ©oÜ  ba£  Qu§  birfflüffig  fein,  fo  focfye  man  in 
bem  paffierten  unb  entfetteten  3u3  einen  Söffe!  ooü  mit  SBaffer  an= 
gerührtes  9Jfrf)l  unter  beftänbigem  Stühren  auf.  beliebige  anbere 
©aucen  fönnen  baju  gegeben  werben. 

367.  1&rfp\<ttt  £d)UniunQC.  Langue  de  boeuf  lard£e. 
(Sine  frifdje  äunge  wirb  (fjalbweicf))  gefocfyt,  bis  man  fte  fd)älen 
fann;  fobalb  fie  ein  wenig  abgefüllt  ift,  wirb  fte  gefpicft  unb  ge* 
braten  nadj  obiger  9himmer.  3ur  ©auce  werben  etwas  Zitronen« 
fetale,  4  ©djalotten,  2  Anchois,  1  Söffet  ooU  ftapern 
feingelmctt,  in  60  ©r.  füger  Butter  nebft  15  ©r.  Sttefjt,  ge= 
ftofcenen  helfen,  Pfeffer  unb  ©a(j  ein  wenig  gebämpft,  mit  bem 
au3  bem  SBratenfonb  bereiteten  3u$  angerührt,  aufgefodjt  unb  über 
bie  3unge  angerichtet,  ober  in  einer  ©auciere  baju  feroiert.  ©tatt 
bie  3un9e  nur  mit  ©peef  ju  fpiefen,  fann  man  ju  gleichen  teilen 
©pect  unb  ju  %\ht  gefdmittene  Anchois  nehmen. 

368.  C<t)Umumt  mit  tHofltttttf autt.  Langue  de  boeuf 
a  la  polonaise  ober  Sauce  aux  raisins  secs.  (£ine  frifdje  3unge 
wirb  gefodjt  unb  gebraten  wie  9fr.  366,  mit  9tofinenfauce 

flo<$f<*ule.  8.  «Hfl.  8 
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9lr.  265  feroiert.  Qum  $lnrüf>ren  betfetten  oerroenbe  man  ben 
abgefetteten  unb  »affterten  @ub,  in  welchem  bie  3unge  gefod)t 
roorben  ift. 

369.  £>d)fett|ttttßC  eitt§ttfal§ett.  Langte  de  bceuf  ä  saler 
ou  ä  mariner.  3htf  beiben  Seiten  ber  3unge,  wo  bie  $aut  bünn  ift, 
mache  man  mit  bem  Keffer  einige  ((eine  Querfdjnitte,  in  roelche  man 
geftofjenen  (Salpeter  unb  feinet  ©alj  fteeft  unb  reibe  bie  gange 
3unge  noch  mit  wenig  Salpeter  unb  ©al§  ein.  9ftan  rechne 
15  ©r.  ©alpeter,  im  ©ommer  etrooJ  mehr.  $er  9$oben  einer  ^5d)üfjel 
wirb  mit  geftofjenem  ©alj  unb  Äorianber  belegt,  bie  3imge 
barauf  getfjan  unb  geftofjeneS  Saig  barüber  geftreut,  jugebeeft,  auf 
<£i8  ober  an  einen  füllen  Ort  geftellt  unb  ade  iage  geroenbet.  9tad) 
10—14  Sagen  ift  fte  genug  gefallen  (gebeijt)  unb  inmenbig  fajön  rot. 

870.  Ccfjfenjttttfle  |U  täutyttn.  Langue  de  boeuf  ä  fumer. 
£)ie  roie  oben  gefallene  (gebeijte)  3un9c  ™tö  m&  einem  Zwfy 
abgetrocknet,  mit  ftnoblaud)  eingerieben,  2  £age  in  ben  SRaudj 
gelängt  (Knoblauch  macht  faftig),  menn  man  fte  gleich  (ochen  miß. 
Sollte  man  fte  bagegen  erft  nad)  ^Bochen  ober  Monaten  gebrauchen, 
fo  räuchere  man  fte  länger. 

871.  Gefallene  (geteilte)  Cdtfettattttge  abjufoaytt. 

Langue  de  bceuf  salee  ä  cuire.  $ie  gefallene  3unge  wirb  im 
ftebenben  3u«9«nf"b  9lr.  47  roäfjrenb  37s— 4  @tunben  langfam 
gefod)t,  roarm  ober  (alt  feroiert ;  in  letzterem  gall  wirb  fte  bis  junt 
<Sr(alten  im  <5ub  gelaffen.  2$or  bem  Auftragen  wirb  fte  gef  ehält, 
roa§  bei  ber  warmen  roie  bei  ber  (alten  3un9c  l*W>t  oor  ftcf)  geht. 
(Sine  3un9e'  länger  als  bie  oben  befdjriebene  Qtit  im  (Saig  ge* 
legen,  roaS  geroölmlich  bei  ben  ge(auften  ber  Jall  ift,  roirb  mit 
ftebenbem  SBaffer  angebrüllt*)  unb  10  bis  15  SKinuten  oor  (Gebrauch 
barin  liegen  gelaffen. 

372.  VttäudlCtte  £<f)fett§tttt0e.  Langue  de  bceuf  fumee. 
£)ie  geräucherte  Quillt  roirb  ge(ocf)t  roie  bie  gefallene  9fr.  371, 
nur  roirb  fte  auf  jeben  galt  mit  ftebenbem  2Baffer  angebrüllt  unb 
10—15  üflinuten  barin  liegen  gelaffen. 

378.  ©efaljene  ober  geräucherte  £d)fenjutt<je  t»*rm 

f  erfriert*  Langue  de  bceuf  salee  ou  fumee  chaude.  $)ie  nad) 
9fr.  371  roeichge(ochte3unge  roirb  unmittelbar  oor  bem  $ln* 
richten  au§  bem  <5ub  gebogen,  gefd)ält,  ber  Sänge  nach  entjroei  ge* 
fefmitten,  auf  eine  heijje  platte  angerichtet  unb  mit  s$eterfilie 

*»  SBirb  eine  3unÖe  einige  ©tunben  in  laueS  SBaffer  eingelegt,  fo  roirb 
ba3  SBertpoUfte,  baS  (*uuei§,  barauS  gebogen. 
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oeraiert.  Wlan  fann  (Salat  ober  ein  gruneS  ©emüfe  baju  geben,  j. 35. 
Hofen*  ober  ©lumfof>l,  ©airifdjfraut,  ftof)l  2c. 

373  a.  <£tfa(§ette  ot>tt  QttäuQttte  CoMenjungt  talt 

Utbicti.  Langue  de  boeuf  salee  ou  fumee  froide.  $ie  roäf)renb 
372 — 4  Stunben  im  @ub  9tr.  47  gefönte  unb  barin  erfaltete  3unge 
wirb  gefcfjält,  in  $rand)en  gefdjnitten,  in  einem  ßranj  fdjuppen* 
förmig  auf  eine  beliebige  flache  platte  rangiert  unb  mit  ^eterfilte 
oeraiert  aufgetragen. 

374.  ®e1al%eue  *Ut  Qttäu<t>etU  Cd>Umun$t  mit 

©aöetrte  (^ttl§,  i&elee).  Langue  de  bceuf  ä  la  gelee  ober: 
ä  Taspic.  3)ie  im  <5ub  erfaltete  3unge  nrirb  wie  oben  angerichtet 
nad)  sJlr.  82  mit  ©aUerte  oerjiert. 

374  a.  £<ftf*ttfeirm  Cervelle  de  boeuf.  Odjfenljtrn  fann  nur 
paniert  ober  ge^aeft  oerroenbet  werben.  flalbsln'rn  ift  bemfelben  oor* 
sujieljen,  fiefje  9tr.  464  unb  467. 

375.  tüoaftbccf,  mit  3tt$  oder  3ftt$fattte*  Roastbeef  au 
jus.  gür  6  *ßerfonen.  1 — l1/*  ftilogr.  9Merftücf  ober  ßorücfen 
(flef>e  ©eftanbteile  9tr.  352),  ba§  erftere  ift  jum  Hollen  geeigneter. 
S)ie  Stnocfjen  werben  auSgefdmitten,  baS  f^Ceifc^  gef  lopft.  #orficfen, 
ber  nidjt  gerollt  werben  fann,  wirb  jufammengebunben ;  beim  9Her* 
ftücf  bagegen  fcrjneibet  man,  wenn  bie  Änodjen  entfernt  fmb,  ben 
9lero,  ber  unter  ber  $ettbecfe  liegt,  ber  ganzen  Sänge  unb  ©reite 
nad)  00m  Sfaifd)  weg  (bie  (Sdmeibe  be§  SftefferS  bem  Sftero  jugefefyrt, 
bamit  fein  Sleifd)  mit  roeggefcfjnitten  wirb),  fobann  bie  abgelöfte 
gettbeefe  nrieber  baruber  gelegt;  ba3  ganje  Stücf  mit  Pfeffer  unb 
©alj  eingerieben  unb  ber  Sangfeite  nad)  in  SBurftform  gerollt,  bie 
Jettfeite  nadj  Slufjen  gefeiert  unb  mit  biefem  ©inbfaben  umroicfelt. 

$n  eine  Bratpfanne  ober  Äafferolle  tfme  man  150—200  ©r. 
©ratenfett,  f.  9lr.  36,  50  @r.  Specffdjeiben,  ©ratengarnitur, 
f.  9tr.  26,  lege  ba$  gieifcf)  (£orücfen  ober  Wierftücf)  nebft  6alj 
barauf,  brate  e$  im  fjeifjen  Ofen,*)  begieße  unb  fefjre  e$  fleifjtg  um, 
bi3  ©raten  unb  Oarnitur  f$ön  gelb  fmb;  follte  ba3  Steifdj  bann 
nod)  nidjt  meid)  fein,  fo  wirb  oon  &\t  ju  3*ü  etma§  gleifdjbrülje 
ober  Gaffer  jugefcfyüttet  unb  ber  ©raten  geroenbet;  er  braucht  in 
einem  b«S«n  Ofen  bloft  8/<  bis  1  ©tunbe  (2  Hilogr.  brausen  eben* 

*)  SlOeS  au  bratenbe  8rleifc$  mu&  in  fef)r  Ijeifrem  Ofen  jubereitet  roerben, 
bamit  bie  @in>ei$gerinnung  gtetd)  ftottfinben  fann,  roobutcf>  eine  Rrufte  um 
ba8  ftleifd)  gebilbet  unb  ber  innere  ftletfcftfaft  fneburd)  eingetroffen  wirb. 
3ft  fein  guter  ©ratofen  Dorfjanben  unb  wirb  ba§  frletfdj  auf  bem  §erb  be* 
reitet,  fo  mufe  e§  aus  bem  gleichen  ©runb  rn'3  fjeijie  ftett  gegeben  unb  auf 
ftartem  Qreuer  angebraten  werben. 
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falte  etwa  3/4  big  1  Stunbe,  3—5  ffilogr.  I1/«  bis  2  (Stunben). 
2Benn  er  weid)  ift,  nehme  man  Um  auS  bem  Dfen,  lege  ü)n  in  eine  , 
(Bc^üffct  mit  gonb  begoffen  unb  ftelle  ihn  augebeett  jur  SBärme; 
ben  übrigen  Jonb  fodje  man  injmifchen  nach  91r.  34  mit  V/t — 2 
3)eciliter  9B af f er  5 — 7  SJltnuten,  bereite  $uS  no(h  9fr«  35  unb 
feroiere  ilm  jum  ©raten.  ^Bünfcr)t  man  eine  gehaltreichere  Sauce 
3u  bekommen,  fo  ftelle  man  ben  oaffierteu  wieber  aufs  geuer, 
rü^re  15  ©r.  Sftehl  ober  1  Kaffeelöffel  9Wai$ena*  ober  Kartoffel; 
mehl  mit  3öaffer  ju  einem  bünnflüffigen  £eiglein  an,  gieße  eS  in 
ben  QuS  unb  bringe  eS  unter  beftänbigem  SHüfjren  jum  ftodjen. 
SBenn  3Jle^t  jum  3»uS  genommen  wirb,  barf  berfelbe  nicht  gan$ 
entfettet  fein.  $)ann  lege  man  ben  ©raten,  oon  welchem  ber  ©inb* 
faben  abgelöft  morben,  auf  eine  heiß*  platte  mit  ein  wenig  gonb 
begoffen  unb  feroiere  3uS  ober  (Sauce  baju. 

Siebt  man  ben  traten  fe^r  faftig  unb  inwenbig  noch  ein  wenig 
rot,  fo  nehme  man  ihn  etwas  oor  ber  oorgefchriebenen  3*it  h^01^- 
SEBirb  nach  bem  im  »orhergehenben  3Cbfc^nitt  beschriebenen  ^eitpunft, 
wo  baS  gleifch  fet)r  weich  unb  faftreich  ift,  weiter  gebraten,  fo  wirb 
eS  trorfen  unb  hart  unb  erft  nach  (Stunben  wieber  oöllig  weich- 
(Sollte  baS  sur  erften  SBeiche  gebratene  gleifch  inwenbig  nod)  ju  rot 
fein,  fo  gießt  man,  nachbem  eS  tranchiert  ift,  fochenb  feigen  3uS 
über  bie  Branchen,  waS  ^itft.  ©ei  SRoaftbeef  ift  eS  PorteiOjaft,  ein 
größere^  (Stücf  ju  braten  unb  baS  übrige  falt  ju  genießen,  ba  eS 
auf  biefe  SGBeife  auch  fe^r  fcfjmacthaft  ift. 

376.  fRoafibttf  mit  Wafttttfattce*  Roastbeef  ä  la  creme. 
Obiger  ©raten  mit  Sftahmfauce  9fr.  260  fennert. 

377.  ä&elftf)er  ©ratet*.  Boeuf  braise.  gür  6  ^erfonen  brate*) 
man  V/i—V/t  äilogr.  (ein  größeres  (Stücf  brauet  mehr  3«t)  au§* 
gebeinteS  unb  aufammengebunbeneS  ßorücfenftücf  ober  9cterftücf 
in  füßer  Butter,  (Specffcheiben  unb  ©ratengarnitur  auf  allen 
(Seiten  gelb,  gieße  bann  1  2)eciliter  weißen  3Öein  unb  ebenfooiel 
Söaffer  baran,  lege  eine  ©rotrinbe  baju,  ftreue  nach  V*  ©tunbe 
ein  wenig  9ttehl  über  ben  ©raten  unb  braifiere  (brate)  ihn  fo 
w&hrenb  21/t — 3  (Stunben  auf  fchwachem  geuer  ober  auf  Pohlen, 
inbem  man  baS  (Stücf  oon  $ett  ju  3*it  umfehrt  unb  wenn  nötig 
etwas  SEBaffer  jugießt.  3ft  ber  ©raten  nach  biefer  oorgefchriebenen 
3eit  fchön  weich  (in  ber  aweiten  deiche),  fo  ^ebt  man  ihn  in  eine 
(Schüffei  hrcaitS  unb  ftellt  ihn  mit  etwas  Jonb  ©ett)  begoffen  ju* 
gebeeft  jur  SBärme,  gießt  3 — 4  $eciltter  SGöaffer  ju  bem  gonb,  worin 
ber  ©raten  war,  focht  ihn  auf  unb  paffiert  ihn  in  eine  <5d)üffel. 

*)  @tet>e  «nmerfung  Seite  115. 
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Stenn  fööpft  man  ba$  fjett  oben  ab,  gibt  e$  in  ben  $opf,  rütyrt 
1—2  femgefcfjmttene  ©djalotten,  nad)  ©elieben  1— l1/*  Söffet  flapern, 
ein  wenig  Sftelfenpuloer  unb  1 — l1/«  fiöffel  feines  ^aniermefjt  fjiriju, 
giefjt  ben  gewonnenen  ©ratenjuS  bei  unb  lafjt  bieS  jufammen  nod) 
20 — 80  Sftinuten  auf  fd) wachem  ftofjlenfeuer  (angfam  auSfodjen,  inbem 
man  mit  SBaffer  oerbünnt,  faß«  bie  ©auce  burd)  ©miodjen  ju  bief 
werben  follte. 

©or  bem  &nrtd>ten  löft  man  bie  Schnur  oom  ©raten,  giefjt 
einen  ^eil  ber  jur  gehörigen  %idz  gefönten  ©auce  auf  bie  platte, 
legt  ben  ©raten  barauf  unb  feroiert  bie  nod)  übrige  Sauce  baju. 

378.  fto*ft»«f  «uf  t>cm  tttft  uu*  am  fefftfi  ac* 

brate«.  Roastbeef  ä  la  broche.  3ür  6—8  <ßerfonen  V/i  bis 
2  Äilogr.  $aS  gut  abgelagerte  Werftürf  I«  Dualität  jtefje  9hr.  375, 
wirb  auf  alten  ©eiten  gepfeffert  unb  gefallen.  $ann  be* 
ffreid)e  man  einen  weiften  ©ogen  Rapier  biet  mit  füger  ©utter, 
ungefähr  60  @r.,  ftreue  ©ratengarnitur  9tr.  26  ober  Kräuter* 
puloer  barauf,  lege  100  @r.  ©peeffdjetben  baju  unb  wiefle  baS 
^leifd)  hinein,  bann  wiefte  man  nod)  2  weitere  ©ogen  Rapier 
Darum,  binbe  e$  gut  jufammen,  beftreicfye  ba£  Rapier  oon  aujjen 
mit  fltiffiger  ©utter  unb  brate  baS  %lt\fä  ungefähr  8/*  ©tunben, 
inbem  man  ilm  möglicfyft  groger  ßitje*)  ausfegt  unb  mit  bem  herunter* 
träufelnben  gett  fortwa^renb  begießt.  $)ann  wirb  ba§  Rapier  ab- 
gelöft,  ber  ©raten  auf  eine  platte  gelegt,  ber  3u§  famt  ©pect  unb 
©arnitur  mit  etwas  gleifdjbritye  aufgefod)t,  paffiert  unb  entfettet, 
mit  bem  iRoaftbeef  feroiert. 

2Öirb  baS  gteifc^  am  ©ptejj  gebraten,  fo  wirb  e$  oorerft  ge* 
rollt  unb  gebunben.  —  3tuf  bem  Sftoft  unb  am  ©pieft  gebraten  ftnb 
alle  ©raten  am  faftigften.  3n  Sunfer  &  8hif>'3  ©aSrodjbüdjlem 
oon  &  $äfd)*ftu|maut  werben  SRoftbraten  auf  folgenbe  SBeife  be= 
reitet:  1  ßtlogr.  fdjöneS,  gut  gelagertes  9lierftücf,  ofme  $nodjen  ge* 
wogen,  für  5  bis  6  *ßerfonen.  V«  ©tunbe  oor  bem  SRöfien  wirb  baS 
ftleifd)  auf  aßen  ©eiten  mit  feinem  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben 
unb  baS  gtetfd)  Ijiebei  mit  ber  flauen  £anb  leicht  geflopft,  bamit 
baS  ©alj  redjt  in  baSfelbe  einbringen  fönne.  2)ann  wirb  ber  ©rat* 
räum  wäfjrenb  15  Minuten  mit  ooHer  flamme  erfn'fct,  inbem  gleid) 
anfangs  eine  Äelle  remeS  SBaffer  (etwa  2  Vi  $eciliter)  in  bie  ©rat* 
pfanne  gegoffen,  ber  SRoft  mit  ©peef  eingefettet  in  bie  ©ratpfanne 
gefüllt,  biefelbe,  je  nad)  ber  SDicfe  beS  ©tücfS,  etwa  auf  bie 
oiert*  ober  fünftoberften  binnen  gefdjoben*)  unb  ber  ©led)fdjieber 

*)  »ei  otten  ©piefc  unb  Stoftbraten  wirb  bie  ©ratpfanne  mit  bem 
Sdoft  fo  einaeföoben,  bafc  ba§  Orleifc^  2  V*  M3  3  (Em.  von  ben  flammen 
entjeroi  ifx. 
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uor  ben  Bratraum  gehoben  wirb.  Dann  werben  50—80  ©r.  füge 
Butter  in  einem  fleinen  $f&nn$en  auf  bem  #erb  flüffig  gemalt, 
ba«  gieifa)  mit  einer  ber  frifdjen  Schnittflächen  nadj  oben 
auf  ben  tyeifcen  OToft  gelegt,  mit  ßilfe  eine«  fteinen  pnfel«  mit  bet 
äerlaffenen  Butter  beftridjen,  bie  glamme,  3  dm.  oom  gieifc^  ent^ 
fernt,  ganj  offen  getaffen,  ba«  Steifaj  etwa  alte  5  Minuten  mit  ber 
Butter  bepinfelt,  or)ne  e«  ju  begießen,  bi«  e«  leicht  angebräunt 
ift,  wobei  ber  Bledjfdjieber  jebe«mal  wieber  rafd)  eingefdjoben  wirb 
unb  bie  flamme  einen  s)tugenblicf  oerfleinert  werben  müfcte,  wenn 
nur  nod)  wenig  festen  fotlte.  Sobalb  ftd)  ba«  Sleifd)  jufammen= 
gejogen  hat,  woburd)  e«  bicter  wirb,  mujj  bie  Bratpfanne  um  eine 
S'tinne  tiefer  eingefdjoben  werben.  9hm  wirb  bie  aweite  Schnittfläche 
nach  ber  uotten  Stamme  gefehrt,  gleich  uerfahren,  wie  bei  ber  erften 
(Bd)mttflädt)e,  hernach  bie  untere  Seite  unb  erft  julefct  bie  #autfeite, 
ba  tytx  bie  #t$e  am  wenigften  einbringen  fann.  Die  #autfeite  wirb, 
wie  bie  3  übrigen,  fleißig  mit  Butter  beftrid)en  unb  ba«  9foaftbeef, 
je  nach  Siebhaberei,  in  35  bi«  38  Minuten  bei  noüen  Stammen  ge= 
röftet,  auf  eine  ^ei^e  platte  angerichtet,  ber  Sonb  in  ber  Brat' 
pfanne  lo«gefrat3t,  bie  Sauce,  wenn  nötig,  auf  einem  ^erbbrenner 
rafd)  aufgelöst  unb  über  ben  Braten  gegoffen,  ohne  fte  oorerft  $u 
entfetten.  Beim  tranchieren  wirb  fo  uiel  föftlicher  Saft  au«  bem 
sJtoaftbeef  fliegen,  ber  ftd)  al«bann  mit  biefer  Sauce  nerbinben  fann, 
fo  bafj  e«  abfolut  unnötig  wäre,  eine  befonbere  «Sauce  ju  bereiten. 

379.  Filet  de  Bceuf  {Summet,  ®<t)laMbtatcn K  Sur 

6  sßerfonen  1— V/a  $ilogr.  Bon  bem  au«  bem  9tierftücf  gefa^nittenen 
Sitet  wirb  ba«  gett  unb  ba«  nid)t  baju  gehörige  gleifa)  am  Slopf 
weggefdmitten.  Dann  fdjneibe  man  oon  ber  Sttitte  au«  gegen  ben 
Äopf  unb  Schwan}  mit  einem  fd)arfen,  fpifcen  Keffer  bie  #aut  in 
formalen  (Streifen  ab,  bie  Schnetbe  be«  9fteffer«  gegen  bie  £aut 
gefehrt,  fdmeibe  auch  oom  €d)wan^  ein  Stüttgen  gleifd)  ab.  Da« 
Seit  fann  man  nach  9tr.  40a  gu  Bacffett  gebrauten,  bie  f?teif c^^ 
abfätte  im  Suppenhafen  fodjen  unb  ge^aeft  ju  S^ifa^fugetn  jc. 
nerwenben.  —  Den  Summet  fpiefe  man  nach  9h.  71  in  fur$en 
9teihen  (mit  bem  %abm)  beim  $opf  beginnenb,  ba«  furje  Seitenteil 
befonber«,  währenb  ba«  lange  auf  ber  anbern  Seite,  welche«  nicht 
abgefdjnitten  werben  barf,  ungefpieft  bleibt.  Der  Summet  foHte  nur 
im  Öfen,  auf  bem  SRoft  ober  am  Spiefj  gebraten*)  werben  (ftehe 
ba«  Braten  be«  SKoaftbeef  9h.  375,  9h.  378).  3m  Ofen  gebraten, 
begieße  man  ilm  fleißig  mit  bem  S*tt,  ofme  ir)n  ju  wenben,  weil 
bie  gefpiefte  Seite  oben  bleiben  foll.  Oft  er  oben  braun,  fo  bebeefe 

•)  ©iefce  Slnmerfung  Seite  115. 
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man  Um  mit  einem  butterbeftrichenen  Rapier,  besiege  ihn  aber  bodj 
von  3eit  ju  3eit  mit  bem  gett. 

Söenn  ber  Summe!  meid)  ift,  ftellt  man  ihn  wie  SRoaftbeef 
$ur  SBärme,  unb  bereitet,  inbem 

gonb  gießt  unb  auffocht,  3uS  ober  Sauce  baju.  SBor  bem  ©er* 
»ieren  wirb  baS  gitet  in  fchöne  Srandjen  gefchnitten  unb  wieber 
in  feine  natürliche  gorm  gelegt.  (Sin  nicht  &u  großer  Summet  brauet 
$um  Skaten  1 — 1 V«  ©tunben.  3Wan  rennet  auf  1  ^erfon  160  bis 
200  ©r.  gleifd). 

380.  Cd)Un  fit  et  k  la  Jardiniere.  Filet  de  boeuf  k  la 
jardiniere.  gür  6  <ßerfonen  1— l1/*  Äilogr.  3ur  Jardiniere  werben 
oerfchiebenfarbige  ©emüfe  genommen,  j.  SB.  9ftotgelbrüben,in  Stäb* 
djen  ober  in  beliebige  gleichmäßige  gormen  gefchnitten,  au§gef Rottete 
grüne  @rbf  en  (im  SEBinter  eingemachte),  in  Keine  SRöSchen  geteilter 
$3lumfohl,  runb  ausgeflogene  Kartoffeln,  fefter  SRofenfohl, 
junge  grüne  lohnen,  <£h<*ropignon$  unb  gefdjälte  Trüffeln. 
3ebe3  ©emüfe  wirb  befonberS  locfer  in  ein  92et}d)en  gebunben,  in 
gefallenem  ÜEBaffer  unb  füßer  Butter  meid)  gefocht  (nicht  in  eifemem 
£o»f).  3to  bie  SRüben,  (Srbfen  unb  SBohnen  mehr  $od)$eit  erforbem 
als  bie  anbem  ($emüfe,  fo  foche  man  biefe  juerft  ^albroeic^,  ehe  bie 
anbem  beigefügt  werben,  meldte  nur  einige  Minuten  fod>en  bürfen; 
baS  äBaffer  muß  bie  ©emfife  bebedten.  Champignons  unb  Trüffeln 
ober  in  33üchfen  eingemachte  ©emüfe,  welche  fdwn  gefocht  ftnb,  werben 
bloß  in  ihrem  eigenen  <5aft  aufgewärmt.  $>en  nach  oorheraehenber 
Kummer  fertig  gebratenen  Summel  ftelle  man  mit  gonb  begoffen 
3ur  2Bärme,  foche  ben  gewonnenen  SratenjuS  mit  ober  ohne 
SuSfauce  9h.  248  auf  ;  bann  richte  man  jebeS  ©emüfe  befonberS 
an,  lege  eS  ^ auf ert meif e  mit  ben  garben  wechfelnb  um  baS  auf 
heißer,  langer  Patte  angerichtete  gilet,  gieße  einen  Seil^uS  ober 
SuSfauce  unter  baS  gleifd)  unb  feroiere  ben  übrigen  in  einer 
<§auciere  baju. 

381.  marinierte*  CWenfkieU  Filet  de  bceuf  marine\  gür 
6  Sßerfonen  l—l1/*  ftilogr.  @he  man  über  baS  gilet  bie  ftebenbe 
s3flarinabe  9h.  45  gießt,  häutet  unb  faljt  man  eS  nach  3™  unb 
läßt  eS  12—24  ©tunben  barin  liegen,  inbem  man  eS  1  bis  2  3Ral 
roenbet.  3ft  man  genötigt,  ein  gilet  8—14  Xage  in  ber  SWarinabe 
SU  laffen,  fo  nehme  man  baju  2  ^eitc  SB&ein  unb  1  Seil  Sffig, 
foche  fte  mit  ben  in  9h.  45  angegebenen  Kräutern  unb  ©ewürj  auf, 
fchütte  biefe  SWarinabe  heiß  an  baS  gefaljene  gilet  unb  ftelle  eS 
äugebeett  an  einen  fühlen  Ort,  wenbe  eS  jeben  Sag,  obfdwn  bie 
SJlarinabe  baS  gleijch  aan$  bebecten  follte.   ßiebt  man  ben  (Sfftg 


Digitized  by  Google 


120 


Siebenter  5tbfcf>nitt.  $er  Ocfjfe. 


mdfjt,  fo  fann  man  blofj  mit  Sein  marinieren.  2lud)  barf  man  ba$ 
ftilet  gefpteft  in  bie  aflarinabe  legen.  @f>e  man  ba$  ftilet  juberetten 
nrill,  nrirb  e8  gefpidt  (wenn  e3  nod)  ntäjt  gefdjetyen  ift),  na$bem 
e8  gut  »ertropft  ift.  Sftan  bratet  eS  rote  9tr.  379,  oerbtnbet  jebod> 
ben  erhaltenen,  paffterten  unb  entfetteten  93ratenju$  mit  einem 
3ftef)lteiglein  von  20  ®r.  9ftef)l,  rooburd)  man  einen  bicfflüffigen 
3uS  OuSfauce)  erhält,  roela)en  man  mit  bem  traten  feroiert. 

382.  £4)ftttftlet  mit  OTa^tttfatttt  Filet  de  boeuf  sauce 
creme  ober  Filet  de  boeuf  ä  la  creme.  Jür  6  'ißerfonen  1 — \\U 
Ättogr.  3)a§  gebratene,  marinierte  Ddjfenfilet  ftefle  man  mit 
etroa§  gonb  begoffen  jur  2Bärme,  fodje  ben  übrigen  gonb  mit  4  £)eci* 
liter  Söaffer  auf,  paffiere  unb  entfette  if>n,  unb  bereite  bamit  eine 
SRaljmfauce  9lr-  260- 

383.  Cd)fettfU*t  ttlii  9ta*eitaf*ttte«  Filet  de  boeuf  sauce 
madere.  3)en  gebratenen  ßummel  ftette  man  in  einer  jugebeeften 
©djüffel  mit  Sonb  begoffen  jur  äöärme,  bereite  au§  bem  übrigen 
gonb  3fu§,  melden  man  paffiert  unb  entfettet  jur  SJtabeirafauce 
9h.  259  oerroenbet.  $)er  fiummel  fann  mit  Jonb  ober  mit  ein  wenig, 
3flabeirafauce  begoffen  aufgetragen,  bie  übrige  Sauce  baju  feroiert 
werben. 

384.  OdrfenfHet  am  e^ieft  |tt  traten.  Filet  de  boeuf 
ä  la  broche.  SBenn  boS  ftilet  gefpiett  ift,  ftecte  man  ben  ©piefc  burd), 
belege  bie  ungefpiette  Seite  mit  ©pedfdjetben,  micfle  baS  §ilet  in 
ein  mit  Butter  beftrid>ene§  Rapier  unb  brate  e$  mie  SRoaftbeef 
9er.  378.  3n  ber  legten  SSiertelftunbe  mirb  ba$  Rapier  abgelöft  unb 
ba$  gilet  ofjne  baSfelbe  fertig  gebraten,  bamit  ba8  ©efpiefte  ein  wenig 
ftarbe  belommt.  £)er  gonb  mirb  mit  ein  wenig  SBaffer  aufgefod)t„ 
paffiert,  entfettet  unb  jum  fiummel  feroiert. 

385.  £4)ftttfi(et  um  <&pieb  §u  btaten  mit  Zattcütn. 

Filet  de  boeuf  lard6  aux  anebois.  @in  abgehäutetes  unb  auf  ber 
untern  Seite  gef  lopfteS  OdrfenfUet  mirb  mit  ©arbeiten,  ©pect  unb 
(£itronenfdmi£d)en  gefpiett,  am  ©piefc  gebraten  (ftelje  gefptdtteS  Jtlet 
9tr.  384).  ,3"  oie  ^Bratpfanne  t^ue  man  einige  fiöffel  ooll  föffig, 
gefjaefte  <£itronenfdjale  unb  in  SBürfeldjen  gefdjnittene  ©arbeiten, 
fod)e,  wenn  ber  traten  fertig  ift,  ben  gonb  mit  gleifdjbrütye  auf 
unb  feroiere  bie  ©auce  in  einer  ©auciere  ju  bem  Summel.  Siebt 
man  Zitronen  niä)t,  fo  laffe  man  fte  roeg. 

386.  Boeuf  a  1«  mode.  fjür  6  Sßerfonen  mirb  1— l1/* 
ßtlogr.  Odrfenfleifdj,  $.  SB.  $uft,  ©djnäbeliriemen  ober  ö&cfli  gut 
geflopft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben  unb  mit  Stteljl  beftäuot. 
sJhm  werben  oon  30—50  ©r.  ©pect  SKtemdjen  gefdmitten,  biefe  in 
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©alj  utib  Pfeffer,  fowie  in  fehtgefdnuttenen  Schalotten  ober  3n>iebeln 
unb  in  ebenfalls  feingefdjnittener  ^eterfilie  umgefef)rt  unb  baS  gleifdf) 
bamit  gcfpictt^  inbem  mit  einem  fpifcen  Sftefferchen  Heine,  aber  tiefe 
(Sinfdmitte  in  baS  Sleifd)  gemacht  unb  bie  Specfftreifchen  tjinein* 
gegeben  werben,  bod)  fo,  bafc  biefelben  nicht  fühlbar  finb.  3)ann  wirb 
baS  %lt\fä  nebft  Bratengarnitur  9k.  26  unb  bunfler  Brotrinbe  in 
bie  Bratpfanne  in  fyeifjeS  gett  gegeben,  auf  allen  (Seiten  fyfibfd)  an» 
gebraten  unb  währenb  2 — 2  7«  ©tunben  gebraten  wie  SRoaftbeef 
9k.  375.  9kd)  Belieben  fann  in  ber  fertigen  ©auce  nod)  1—2  Söffet 
faurer  SRahm  aufgefodjt  werben. 

387.  Kttfcert  &tt.  Boeul  ä  la  mode.  ftür  6  ^erfonen. 
V/t  $ilogr.  Ochfenfleifd)  oom  SKiemen  werben  red)t  geflopft, 
3  2age  in  SJlarinabe  9k.  45  gelegt  unb  währenb  biefer  $t\t 
öfters  umgefec)rt. 

9ttan  laffe  baS  gleifd)ftücf  eine  l/t  ©tunbe  oor  ber  3ubereitungS* 
geit  im  €eihbecfen  abtropfen,  fdjnetbe  30—50  ©r.  geräucherten  ©ptcf* 
fpecf  in  fingerlange  unb  l/t  (£m.  bicfe  Stäbchen,  mariniere  biefe 
in  ©alj,  Pfeffer,  getiefter  ^peterfilie  unb  etwa  2  Söffeln  meinem 
3Bein  unb  laffe  fie  Vi  ©tunbe  jugebecft  barin  fiehen.  Qn  baS  ab= 
getropfte  ??(cifd>  werben  mit  einem  fpifcen  Keffer  ©infchnitte  gemacht 
unb  jeber  berfelben  mit  einem  ©petfftäbchen  gefpicft.  ^ann  belege 
man  ben  ©oben  einer  ßafferolle  mit  Bratengarnitur  9k.  26, 
Bratenfett  9k.  36,  ober  Butter  unb  ©pecf  f  djeiben,  lege 
baS  gleifch  barauf  unb  brate  eS  jugebecft  auf  nicht  ju  ftarfem  JJeuer 
auf  allen  ©eiten  fd)ön  gelb.  Unterbeffen  röftet  man  in  einer  anbem 
Pfanne  auf  fchwad)em  geuer  in  40  ©r.  Butter,  30  ©r.  3Wcr) t 
unb  1  fchwacher  Kaffeelöffel  ooll  3ucfer  gang  bunfelbraun,  rührt  eS 
mit  g(eifd)brflf)e  ober  Söaffer  unb  1  ©laS  Rotwein  ober  etwas  oon 
ber  Beije,  anfangs  langfam,  fpäter  fdjneüer  an,  giefjt  bie  fctjr  bfinn* 
ftäffig  angerührte  ©auce  an  baS  Sleifd)  unb  laßt  eS  fo  lange  weiter  - 
focfyen,  bis  baSfelbe  fehr  weich  ift.  2Bährenb  bem  Äod)en  mufj  baS 
auffteigenbe  Jett  abgenommen  unb  beim  einrichten  bie  ©auce  paffiert 
werben.  Boeuf  ä  la  mode  erforbert  im  ©anjen  3 — 31/»  ©tunben 
Äochjeit. 

JD&tt:  Bceuf  ä  la  mode  de  Berlin.  ftür  6  ^erfonen.  1 — 1 V* 
Äilogr.  Bäcfli  ober  Siemen  werben  gut  geflopft,  in  Bratenfett 
ober  füger  Butter  nebft  30  ©r.  Brotrinb*  gelb  gebraten,  20  ©r. 
9ttehl  in  30  ©r.  Butter  braun  geröftet,  1  fein  gefchnittene 
3wiebel  einige  SJhnuten  barin  oerrührt,  mit  äff  er  ober  gleifch* 
brühe  unb  1  fceciliter  2Bein  bünnflüffig  angerührt,  jum  gleifch 
gefchüttet,  über  welchem  eS  jufammenfiiejjen  fotl,  V«  ®itronenfd)ale, 
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V*  Sorbeerblatt  baju  gelegt  unb  gefocht,  bis  eS  weich  ift,  bie 
Brühe  abgefettet,  Lorbeerblatt  unb  ©itronenfdjale  herausgenommen. 
9Jcan  rennet  im  @an$en  27a— 3  Stunben  flottiert. 

387a.  ©ctodfjnltdKt  fflittfcöferatett*  Köti  de  boeuf. 

3)erfelbe  wirb  gleich  bereitet  wie  Boeuf  k  la  mode  9k.  386, 
nur  baft  er  in  gleicher  Sföeife  mit  gewöhnlichen  Specfftreifchen 
gefpicft  wirb.  S)aS  Spicfen  fann  auch  unterlaffen  werben ;  jeboch  ift 
bie  SRühe  unb  bie  2luSgabe  flein  unb  erhält  man  ein  oiel  faftigereS 
unb  weicheres  Sleifd). 

388.  2>amp1btaUtt.*)  £ür  6  <ßerfonen  wirb  l-l'A  ÄUogr. 
Ochfenfleifd),  j.  B.  Schnäbeliriemen  ober  £uft  gut  geflopft,  mit 
30  ©r.  Specfftreifchen  gefpicft,  inbem  mit  einem  fpifeen  9Weffer  flehte, 
fenfrechte  (Sinfdmitte  in  baS  gteifch  gemalt  unb  bie  Streiften  hinein* 
gehoben  werben.  9hin  wirb  baS  Sletfch  mit  ©als  unb  Pfeffer  ein- 
eingerieben  unb  mit  etwas  SRehl  beftäubt,  in  ben  3)ampffochtopf  oon 
<£t}.  Umbad}  in  Bietigheim  (befteS  Sabrifat)  famt  Bratengarnitur 
9k.  26  in  einen  Soffel  tyifytä  grett  ober  eingelochte  Butter  gegeben, 
bei  jiemlid)  ftarfem  $euer  auf  allen  Seiten  fd)ön  angebraten,  V*  ®1<*S 
heifceS  SÖaffer  unb  ebenfooiel  Rotwein  beigefügt,  ber  ßodjtopf  ju» 
gefdjraubt  unb  baS  %k\\d)  in  2— 2l/s  Stunben  weich  gebraten, 
währenb  welcher  Qtit  ber  iopf  auf  fchwadjeS  5Jeuet:  geftedt  wirb, 
boch  fo,  bafi  ber  Qnhalt  fortwährenb  focht.  @S  ift  unnötig,  währenb 
bicfer  3eit  nach  öem  Skifch  5"  fehen;  nur  mufj  beim  Einfüllen 
barauf  geachtet  werben,  bafj  bie  Bratengarnitur  unb  h^ptfächlich 
bie  Brotrinbe  auf  bie  Seite  unb  nicht  unter  baS  Sleifd)  ju 
liegen  fommen,  ba  fte  fonft  anbrennen  fönnten,  was  bie  fehr  fräftige 
Sauce  unb  ben  oortrefflichen  Braten  oerberben  mürbe.  SBirb  baS 
gleifch  in  ber  erften  SBeiche  unb  inwenbig  noch  wenig  rot  ge* 
münfcht,  fo  genügen  V*—1  Stunbe. 

389.  <&d)tnottbtattn.  gür  6  ^erfonen  werben  1 — l1/*  ®gr. 
Ochfenfleifch,  5.  B.  Sdmäbeltriemen,  |)uft,  Bug  ober  *Dttttelbäcfli 
geflopft,  mit  Sal$  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  3ttehl  beftäubt,  mit 
30—50  ©r.  Specfftreifchen  gefpicft,  **)  inbem  mit  einem  fpifcen 

*)  9lnbei  [ei  ber  ^am^ffodjtopf  als  ausgezeichnetes  ßocfjgefdjtrr  beftenS 
empfohlen.  $)erfelbe  braucht  fef)r  wenig  Neuerung,  bo  ber  &ampf  eingefdjloffen 
tft,  auch  werben  bie  barin  gefodjten  ©peifen  weiter  unb  fcljmacttjafter.  Xer- 
felbe  wirb  b<wiptfächttd)  angewenbet  bei  ber  3ubereitung  oon  Stebefleifct), 
&nocf)enbrütje,  fogenanntem  $>ampfbraten  unb  gefd)wettten  Rartoffeln. 

$aS  ©picfen  fann  unterlaffen  werben;  jebodj  wirb  ber  traten 
t)ieburch  faftiger  unb  fräfriger  unb  ift  baS  Spielen  auf  biefe  Seife  fein  fo 
großer  3*to**t"ft  wie  mit  ber  (Sptcfnabel;  begtyalb  bei  allen  gewöhnlichen 
SRinbSbraten  fefjr  ju  empfehlen. 
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Sttejferchen  (Stnfehnitte  in  bo§  gleifd)  gemacht  unb  bic  in  ©ala  unb 
Pfeffer  umgewenbeten  «Specfftrcifdjcn  hineingegeben  werben. 
gieifch  wirb  nun  in  einen  Kochtopf  mit  \/t  fiiter  fiebenbem  SBaffer 
unb  nach  belieben  einem  7«  ©la£  SRotwein  gelegt  unb  währenb 
2— 2  Vt  ©tunben  augebeeft  weich  gefönt,  inbem  e£  jumeilen  umge* 
wenbet  wirb.  3ft  bog  Sleifch  nach  biefer  Qtit  nicht  angebraten,  fo 
fann  e§  herausgenommen  unb  in  einem  fiöffel  Ijeifjem  gett  ange* 
braten  werben  ober  e§  fönnen  ber  ©auce  einige  tropfen  3u3farbe 
9h;.  55  beigefügt  werben,  rooJ  bem  Sleifd)  auch  ein  beffereS  5lu3* 
feljen  gibt.  3Birb  eine  etwas  bief  liehe  ©auce  gewünfd)t,  fo  fann  ein 
Söffet  feingeftebteS  Paniermehl  barin  aufgefod)t  werben. 

890.  CaMcnfieiid)  &  l^cartat.  Boeuf  ä  l'ecartat.  %üv 
6  ^erfonen  1— S^ilogr.  Ochfenfleifd)  oom  93äcfli  ober  Siemen 
wirb  gut  geflopft,  mit  80  ©r.  geftofjenem  ©ala  unb  10  ©r.  ©al* 
peter  eingerieben.  Qn  eine  irbene  ©a)üffel  tfme  man  l/t  ßüogr. 
©als,  ^ge  ba$  gleifd)  barauf,  ftreue  Letten,  «afiltfum,  Pfeffer* 
förner  unb  nod)  einige  .jpanb  ooll  ©ala  barüber,  befdjmere  ba3  gletfch, 
laffe  e§  augebeeft  10  Sage  ftehen,  brühe  e3  mit  fiebenbem  SDBaffer 
an  unb  (äffe  e3  15  Minuten  barin  liegen,  um  ba3  überflüfftge  ©ala 
hinaufziehen,  fodje  e§  bann  augebeeft  fef)r  (angfam  3—4  ©tunben 
im  3imgenfub  9h*.  47,  laffe  e§  erfalten  unb  feroiere  e3  feingefchmtten 
als  falten  2luffcf)nttt.  (£§  fann  auch  warm  genoffen  werben. 

391.  *Uötf clflci? d).  Bceuf  ä  la  salaison.  fjür  6  ^erfonen  1  &gr. 
ift  jebod)  oorteil^after  4—6  ßilogr.  a«  pöcfeln,  ba  biefe§  ftleifch 
aufbewahrt  werben  fann.  9Ran  nehme  4 — 6  ßilogr.  auSgebeinteS 
Od*fenfleifd)  oom  Siemen,  flopfe  e§,  tfme  ©ala  unb  1  Kaffee« 
löffei  uoll  ©alpeter  baran,  laffe  e§  10—12  Jage  barin  liegen, 
hange  e$,  wenn  e3  fofort  gebraust  wirb,  einen  Jag  unb  wenn  e§  auf* 
bewahrt  werben  foll,  mehrere  Jage  in  ben  SRaucf),  fdmetbe  baoon  ab 
nach  SBebarf,  fodje  e3  währenb  2l/%— 3  ©tunben  fehr  langfam  unb 
augebeeft  im  ^ungenfub  9h\  47  unb  hänge  ba3  übrige  an  einen 
fühlen,  luftigen  Ort. 

892.  OdWtttffdfd)  |tt  räurfjcrn  (Hamburger  9lrt).  Boeuf 
ä  la  Hambourgeoise.  föür  6  *ßerfonen  1 — l1/*  ftilogr.)  4—5  ftilogr. 
Siemen  reibe  man  mit  geftofjenem  ©ala  unb  ©alpeter  ein,  wicfle 
e3  lofe  in  ein  Rapier,  bamit  ber  SRaucf)  hineinbringt^  hänge  e£  5  bis 
6  Jage  in  ben  föaud)  unb  wenn  eS  geräuchert  ift,  3—4  ^Bochen 
an  einen  fühlen,  luftigen  Ort  unb  feroiere  e$  roh  ober  nach  9er.  48 
im  ©djinfenfub  gefocht. 

898.  »eeffteaf*.  Sur  6  $erfonen  1  fttlogr.  gutgelagertes; 
gilet,  auSgebeinteS  Sttierftficf  ober  ©chnäbeliriemen.  2>a3  abgehäutete 
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gleifd)  jcfyteibe  man  in  jwetfingerSbicfe  Branchen,  flopfe  ftc  ganj 
wenig,  ftofje  fic  wieber  jufammen,  fatje  unb  pfeffere  fte,  mache 
reichlich  eingelochte*  SButter  ober  %ttt  in  einer  flauen  Pfanne  auf 
ftarfem  Jeuer*)  r)ei§,  lege  bie  93eeffteaf3  neben  etnanber  hinein, 
brate  fte  einige  SJMnuten,  bis  ftd)  oben  ®aft  bitbet,  menbe**)  fte 
mit  bem  ©chäufelchen  unb  brate  fte  weiter,  bis  ftet)  wieber  Saft 
barauf  jeigt.  $)ann  richte  man  bie  fertigen  $3eeffteaf§  auf  eine  bereit* 
gehaltene  tjeifje  platte  an,  lege  auf  }ebe$  §3eeffteaf  ein  Srficf  maitre 
d'hötel  9tr.  295  oon  ber  @röfje  eines  3rünffranfen*©tücf3  (in 
Ermanglung  Ijieoon  nur  füfje  Butter)  unb  feroiere  fte  fogletd).  ©ie 
follen  inwenbig  noch  ein  wenig  rot  fein.  Sftatjeit  3 — 5  ÜRinuieti. 
WM  man  &u  93eeffteaf$  beftimmteS  %U\fä  auf  1  ober  2  Sage  im 
Vorrat  galten,  fo  beftreicr)e  man  e$  mit  feinem  Olioenöt  unb  fteüe 
e§  sugebeeft  an  einen  füllen  Ort.  Öl  fonferoiert  baS  Sleifch  unb 
macht  e$  jart. 

394.  @ef><icftc  »feffttat*.  3u  getieften  SBeeffteate  net)me 
man  für  6  ^ßerfonen  1  Äilogr.  ^letfc^  oom  £orücfen  ober  ©dmäbeli* 
riemen,  ^äute  unb  f)acfe  e§  fein,  bämpfe  in  etwa£  JJctt  eine  $albe 
feingefdmittene  3rotebel,  menge  fte  barunter,  formiere  ^anbgro^c 
Branchen  baoon,  pfeffere,  falje  unb  brate  fte  nrie  bei  9hr.  393  an* 
gegeben  in  fyeifjer  Butter  ober  gett. 

395.  Beefsteaks  sur  la  grille  (auf  bem  SRoft  gebraten). 
$>ie  93eeffteaf$  werben  leicht  geflopft,  gepfeffert  unb  gefallen, 
auf  ben  SRoft  gelegt  unb  auf  beiben  Seiten  gebraten,  inbem  man 
fte  möglich!"*  großer*)  £ifce  auSfefct.  <5ie  follen  inwenbig  noch  ein 
wenig  rot  fein  unb  werben  auf  maitre  d'hötel  ober  gewöhnliche 
füge  Butter  angerichtet.  3luch  macht  e$  fie  fehmaefhaft,  wenn  auf 
jcbeS  33eeffteaf  oor  bem  ©eroieren  noch  etwas  maitre  d'hötel  ober 
auch  nur  füge  öutter  gelegt  wirb.  Sie  follen  jebod)  oortjer  nicht 
mit  Olioenöl  beftrichen  werben,   öratjeit  5—6  üRinuten. 

396.  Beefsteaks  a  la  Francfort.  $ie  33eeffteafS  werben 
gebraten  nach  9er.  393  mit  ober  ohne  maitre  d'hötel  angerichtet, 
fein  gefdmittener  Schnittlauch  barüber  geftreut  unb  je  ein  S3eef* 
fteaf  mit  einem  Spiegelei,  f.  9tr.  1269,  belegt. 

397.  Cttelette  de  boeuf.  Sine  ftarfe,  ftngerSbicfe  SRtppe 
oom  #orücfen  f topfe  man  bis  jur  halben  $)icfe,  ftoge  fte  wieber 

*)  ©ielje  »nmerfung  auf  ©eite  115. 

**)  5luch  #er  gilt,  nai  in  9h.  351  9lUgcmeineS  über  baS  ^letfch  betont 
würbe,  bafj  beim  SBenbe«  großer  ober  Heiner  ^leifd)ftücfe  nie  mit  einer 
©abeJ  I>ineiugeftod)en  werben  barf,  weil  fonft  ber  innere  ^leifrfjfaft  tyerauä- 
qutUt  unb  man  nur  noc$  bie  troefenen  frleifcfjfafern  auf  ben  Sifrf)  bringt. 
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aufammen,  pfeffere  unb  falje  fte,  brate  fie  wie  93eeffteaf§  Wr.  393 
unb  richte  fte  mit  3>u$  ober  mit  maitre  d'hötel  an. 

398.  Cötelette»  de  bceuf  nur  la  grille  (auf  bem 
tHoft  gebraten)/  werben  geflopft,  gepfeffert  unb  gefallen 
wie  in  voriger  9htmmer  unb  wie  bie  SBeeffteafS  9hr.  395  auf  bem 
SRoft  gebraten,  gür  1  *ßerfon  150—200  @r.  gleiftf). 

399.  mnt>nei\Wtit\btU.  Ramsteaks,  gür  6  ^erfonen 
werben  1—  l1/*  fttfogr.  gut  abgelagertes*)  5Rter*  ober  ßuftftücf 
in  Branchen  gef  dritten,  geflopft,  mit  ©ala  unb  Pfeffer  einge* 
rieben.  3n  ber  Dmetettenpfanne  werben  30  @r.  Butter  ober  gett 
raua)^eig  gemacht,  1—2  fiöffel  feingeljacfte  3  wiebeln  fnneinge= 
ftreut,  bie  Schnitten  fn'neingegeben,  auf  ftarfem  geuer  in  etwa  jroei 
Minuten  angebraten,  mit  bem  ©cbäufeldjen  (nicht  mit  ber  ©abel) 
umgewenbet,  2  Söffet  3uS,  gletfchbrfihe,  ober  in  Ermangelung 
^Baffer,  beigefügt  unb  bie  ©Reiben  noch  währenb  etwa  2  Minuten 
augebeeft  weichgebämpft.   Sie  fotten  inwenbig  noch  etwas  rot  fein. 

400.  Bonlade«  t>on  £d)feitf(dfd)  (KdgeD«  Roulades 
de  bo3uf.  gür  6  *ßerfonen  1— 1 V*  Stilogr.  oom  Stierftücf,  £uft  ober 
SftittelbäctU.  9Ran  fdmeibe  ^ieoon  awetftngerSbicfe  Branchen,  Hopf  e 
fie  au  ötofcen,  fchwad)  1  (£m.  bieten  ©tücten,  beftreue  fte  auf  beiben 
©eiten  mit  ©ala  unb  Pfeffer  unb  bereite  fotgenbe  gülle:  (Sine  fein 
gefdmtttene  3wiebel  wirb  in  30—50  ©r.  ebenfalls  feingefdmittenen 
topecfroüvfelcfyen  gebämpft.  9iun  wirb  50  ©r.  eingeweichtes,  wieber 
gut  auSgebrücfteS,  gehactteS  93rot,  1  <£i,  ©ala  unb  Pfeffer  beigegeben, 
bie  gülle  gut  untereinanber  gemengt,  bie  Branchen  bamit  befttichen, 
aufgerollt,  mit  ©inb*  ober  gewöhnlichem  gaben  umbunben,  in  ©pect* 
treiben  unb  Butter  auf  allen  ©eiten  gelb  gebraten,  10  ©r. 
SRehl  barüber  geftreut  unb  fo  oiel  SB  äff  er  baran  gegoffen,  bajj 
eS  über  ben  Söögeln  aufammengetjt.  $ernad)  werben  fte  unter  je- 
weiligem Umbrehen  2  ©tunben  auf  fcfymadjem  geuer  gefoc^t  unb 
foll  bie  93rühe  auf  ein  f  leineS  Quantum  aur  bieten  ©auce  eingetodjt 
fein.  2)ann  werben  bie  Söögel  angerichtet,  bie  gaben  abgelöft  unb 
bie  etwas  biefftüffige  ©auce  barüber  paffiert. 

(£§  fann  auch  nur  100  ©r.  ©pect,  1—2  3wtebeln,  ©ala  unb 
Pfeffer  %vlx  gülle  oerwenbet  werben.  Söirb  biefelbe  jeboefy  feiner  ge- 
wünfd)t,  fo  wirb  bie  garce  9fr.  111  oon  250  ©r.  fettem  ©d)  weine* 
fleifch  angewenbet. 

*)  ©djeint  ba§  f^teifcf)  nid)t  mürbe  ju  fein,  fo  roirb  mit  ber  ©djneibe 
eines  fdjarfen  SOTefferS  ober  mit  einem  ©ieaenmeffer  auf  beiben  Seiten  ba* 
rüber  aeiweft,  bodj  fo,  bajj  baS  frleifdj  nid)t  auSeinanberfätlt.  #ernad)  roirb 
mit  ber  fladjen  §anb  roieber  leid)t  barüber  getropft,  bafc  bie  oom  Warfen 
entftanbenen  Unebenheiten  oergetjen. 
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401.  ftU\\d)ttand)cn.  Tranches  de  boeuf.  gür  6  ^erfonen 
1 — Äilogr.  ©chnäbeliriemen  ober  auSgebeinteS  sJtierftücf,  50 — 100 
©r.  füge  Butter,  2  feingefchnittene  Schalotten,  2  SDeciliter  SBein. 
SSflan  fdmeibe  baS  gteifd)  roh  in  ftngerSbtcfe  Branchen,  flopfe  fte, 
beftreue  fie  mit  Pfeffer  unb  ©alj,  lege  fie  fduchtenroeife  in  eine 
$afferolle  übereinanber,  jroifchen  jebe  Branche  etroaS  gerbröcfelte 
Butter  unb  3roiebeln,  giefje  ben  SEBein  barüber  unb  beimpfe  fte 
roährenb  21/«  ©tunben  jugebeeft  fcf^r  langfam  auf  ganj  fchroadjem 
geuer  ober  ebenfalls  jugebeeft  im  fjei^en  Ofen.  $>ie  ftafferolle  mufj 
eng  fein,  bamit  ber  ©oft  erhalten  bleibt;  r»on  Seit  ju  Qeit  fer)c  man 
nadt),  ob  nicht  einige  (Sjjtöffel  feiges  SBaffer  nadjgegoffen  roerben 
follten.  SJlan  feroiert  bie  gleifchtrandjen  mit  3nüebelnpüree  f.  9ft.  1150 
ober  1151  ober  ju  einem  faftigen  ©emüfe. 

402.  ftittfcfleif«  im  eaft*  Sur  6  ^erfonen  roirb  1— l1/, 
$ilogr.  $uft  ober  auch  Sftittelbäcfli  forgfältig  geflopft,  in  fingerS* 
biefe,  etwa  t)alb  hanbgrofce  Branchen  gefchnitten  unb  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  eingerieben.  3n  einem  paff  enben,  nict)t  ju  großen  Kochtopf 
wirb  ein  ©tücf  frifcfje  Butter  leicht  gerlaffen,  eine  Sage  gleifd) 
hineingelegt,  ein  ©tücflein  Butter  barüber  jerbröcfelt,  fo  fortgefahren, 
bis  alle«  gleifcf)  unb  etwa  30  bis  50  ©r.  füge  Butter  eingefüllt  ift, 
ber  Kochtopf  gut  jugebeeft  unb  baS  gleifd)  auf  fd)road)em  geuer 
ober  noch  beffer  ebenfalls  jugebeeft,  im  haften  "Bratofen  im  eigenen 
©afte  roeichgebämpft.  @S  foüte  feine  glüfftgfeit  augefügt  werben 
müffen.  ßoehjeit  2  7*  ©tunben. 

403.  (flttlafcf).  Gulyds.  gür  6  ^erfonen  8/<— 1  Äilogr.  oom 
Summel  ober  1 1/*  Äilogr.  com  oberen  etroaS  fetten  ©chnäbeliriemen 
(©chroanaftücf),  roouon  aber  baS  gett  hieju  nic^t  gebraucht  roirb, 
80  bis  100  ©r.  geräucherter  ©peef,  l  mittlere  3roiebel,  20  ©r. 
Hftehl,  3  '•Seciliter  meiner  $öein,  (£anennepf ef f er,  ©alj. 

©peef  unb  3wiebel  fchneibe  man  in  SGBürfelchen ;  baS  gleifd) 
roirb  geflopft  unb  in  fingerSbicfe  Branchen  unb  biefe  in  egale  SBürfel 
gefchnitten.  &lsbann  laffe  man  auf  bem  geuer  ben  ©peef  jergehen, 
röfte  bie  ^roiebet  gelb  barin,  tf)ue  bie  gleifchroürfel  hinju  unb  röfte 
fte  auch  *w  roenig  mit,  bis  fte  aufcen  h^um  nicht  mehr  rot  ftnb, 
ftreue  beiberlei  Pfeffer  unb  ©alj  barüber,  bann  baS  5Wef)l,  rühre 
ben  2öein  unb  ein  roenig  fjei^c  gleifchbrüfje  hinein  unb  richte  baS 
gleifd)  an  fobalb  eS  anfängt  &u  fod)en.  ^ebeS  gleifdjftücfchen  foH 
inroenbig  noch  rot  fein. 

404.  Qttfaftft  anbete  Äft.  gür  6  ^erfonen  roerben  1  bis 
V/a  $ilogr.  Ochfenfleifd)  oom  ©chnäbeliriemen,  $uft  ober  Sttittel* 
bäcfli  in  Heinere  sBürfel  gefchnitten.  Sftun  roirb  eine  feingefchnittene 
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3roiebel  in  50  ©r.  Butter  ober  Jett  gebämpft,  ba§  Jleifd)  famt 
©alj  unb  Pfeffer  betgefügt,  nad)  belieben  eine  ^rife  Hümmel  bei* 
gebeben  unb  baS  Jleifd)  roäfjrenb  2— 21/-»  ©tunben  auf  fdjroadjem 
Jeuer  jugebeeft  roeidjgebämpft.  ©troa  7*  ©tunbe  oor  bem  einrichten 
roirb  etroaS  SRehl  unb  eine  fletne  ^ßrife  ^Saprifa  über  ba§  Jleifd) 
geftäubt  unb  gut  mit  bemfelben  oerrührt.  Um  ba§  ©erid)t  p  oer= 
feinem,  fönnen  bemfelben  vor  bem  einrichten  2  fiöffel  9ftabetra, 
9tf)um  ober  ©ognac  beigemifcfjt  werben. 

405.  Qttlafd)  h  la  Yiennolse.  SBirb  gleich  bereitet  roie 
©ulafd)  9fr.  404,  nur  bafc  ju  gleiten  teilen  Ockfen*,  ©chroeine= 
unb  ßalbfleifd)  oerroenbet  werben,  roaS  bie  ©peife  fefjr  fräftig  mad)t. 

©d)roeme*  unb  ßalbfleifd)  roerben  jebod)  erft  nad)  einer  ©tunbe 
beigefügt,  ba  fte  fürjere  ßodjjeit  bebürfen. 

406.  8r<tttttflef0<f)tt$  »Unt>fldf<f>.  Ragout  de  boeuf.  Jür 
6  *ßerfonen  wirb  1  bis  V/4  $ilogr.  jarteS  Od)fenfleifd),  g.  53. 
«$uft*  ober  $orücfen,  gut  geflopft,  in  etwa  3—4  ©m.  grofee  2öürfel 
gefdmitten  unb  in  ber  Omelettenpfanne  in  30  ©r.  Butter  ober 
Jett  fyübfd)  angebraten.  9hm  roirb  ©alj,  etroa3  Pfeffer,  fomie 
30  ©r.  üft  e  h  (  barüber  geftreut  unb  ba§  Jleifd)  mit  bem  ©d)äufel* 
djen  untereinanber  gemengt  bi§  e§  ba3  9tc$l  gut  angenommen  hat. 
$ernad)  roirb  V«  &t3  8/<  Sitcr  roarmeS  Söaffer  unb  nad)  belieben 
Vs  ©laö  Rotwein,  foroie  93ratengarnitur  9hr.  26  beigefügt 
unb  ba§  Jleifd)  in  2  7«  ©tunben  auf  fd)road)em  Jeuer  roeidjgefocht. 
3ft  bie  ©auce  jur  gehörigen  $)icfe  eingefod)t,  fo  roirb  fte  mit  famt 
bem  Jleifd)  auf  eine  f^eige  Patte  angerichtet  unb  p  einem  Kartoffel* 
geriet,  Sttaccaroni  ober  Rubeln  feroiert.  ©ollte  bie  ©auce  ju  bell 
aufgefallen  fein,  fo  fann  nod)  mit  einigen  Kröpfen  Karamelle 
9fr.  55  nachgeholfen  roerben. 

Anbete  $ftt.  2Benn  ba§  Jleifd)  angebraten  ift,  fo  roerben  in 
einem  befonberen  <Pfännd)en  30  ©r.  9Jlcf) I  in  30  ©r.  Butter  ober 
Jett  famt  einem  '/i  Kaffeelöffel  Qudex  (ber  fd)önen  Jarbe  roegen) 
geröftet,  mit  7*  D^  8A  Siter  SBaffer  abgelöfd)t  unb  $u  bem  Jleifd) 
gefetjüttet.  Übrige^  Verfahren  roie  im  oorfjergehenben  9lejept,  nur 
ba§  roäljrenb  bem  Kochen  ba§  überflüffige  Jett  abgenommen  roirb. 

407.  $i<felftritterffrif<f>»  Bceuf  ä  la  Pickelstein.  Jür  6  ^er* 
fönen  roerben  */*—!  ßilogr.  Summel  ober  9lierftücf  (gut  abge* 
lagerte  $uft  ober  ©d)näbeliriemen  fann  aud)  fyqu  oerroenbet 
roerben,  jebod)  eignen  fid)  bie  beiben  erftgenannten  ©tücfe  am  beften), 
geflopft  unb  in  bünne,  halbbanbgrofje  ©d)eibd)en  gefdmitten.  1  grof?e 
^eterfilienrourjel  (in  ©rmangtung  baoon  1  Söffet  f eingebaute 
^Peterfilie),  1  mittlere  gelbe  SKfibe,  1  ©ellerierourjel,  1  Saud)= 
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ftengel  unb  4  mittelgroße  Kartoffeln  werben  in  papierbünne 
©djeibchen  gef  dritten,  famt  ©als  unb  Pfeffer  *u  bem  SJIeifch 
gegeben  unb  gut  untereinanber  gemengt.  Qn  ber  Omelettenpfanne 
werben  50—60  ©r.  ©utter  (nicht  weniger)  heiß  gemalt,  baSftleifch 
hineingegeben,  auf  ftarfem  geuer  raftt)  etwas  angebraten,  wahrenb 
15—25  Minuten  jugebeeft  wetchgebämpft  unb  fofort  aufgetragen. 
3)a  bem  ^leifc^  fdjon  oerfdnebene  ©emufe  beigemifcfyt  finb,  fo  wirb 
nur  ©rot  baju  feroiert  unb  eignet  fich  biefe  ©petfe  ganj  befonberö 
als  $lbenbfpeife. 

408.  ©efcämtfte*  WtnfcfleiMi  mit  Bceuf  braise 
aux  choux.  gär  6  *ßerfonen  wirb  1  Kilogr.  gutabgelagerte  #uft, 
©ätf  Ii  ober  £orficfenin  Heinere  SBfirfel,  1  groger  ober  2  fleinere 
Kohlköpfe  in  Stiemten  gefdmitten.  3n  einem  gut  oerfd)  ließbaren 
Kochtopf  wirb  ein  ßöffel  Sett  heiß  gemalt,  1  ßage  gleifch,  ©ala 
unb  Pfeffer,  1  itoge  Kot)l,  feinoerfchmttene  ßwiebeln  famt  etwa*  9Jle^l 
barüber  geftreut,  wieber  eine  Sage  ftleifch  unb  fo  fortgefahren  bis 
alles  aufgebraust  ift.  sJiun  wirb  ber  Kochtopf  gut  jugebeeft  unb  ber 
Inhalt  im  eigenen  ©afte  l1/»  ©tunben  jugebeeft  weich  gebämpft  unb 
jufammen  auf  eine  warme  platte  angerichtet.  @S  ift  bie£  eine 
fräftige  unb  auSgiebige  ©petfe,  bie  auch  auS  SBSeißfraut  bereitet 
werben  fann  unb  $u  beliebigen  Kartoffeln  feroiert  wirb. 

409.  OTittfcfltifdtfttdietn  Bceuf  hache.  Sur  6  «ßerfonen  wer* 
ben  800  @r.  bis  1  Kilogr.  SRinbfleifch  famt  125  ©r.  Specf 
ober  SHerenf  ett  (erfterer  macht  bie  ©peife  feiner),  60  bis  80  ©r. 
eingeweichtem  unb  wieber  au3c(ebrücftem  ©rot  feingetjaeft,  mit  einer 
feingefdjnittenen  in  etwas  Jett  gebünfteten  äwiebel  famt  ©ala, 
Pfeffer,  etwa«  3RuSfatnuß,  wenn  oorrätig  einigen  tropfen 
<£itronenfaft  unb  2  (Siern  oermtfeht  unb  red)t  gut  untereinanber 
gearbeitet.  3n  einer  ©rat'  ober  Omelettenpfanne  werben  etwa 
30  ©r.  ©utter  heiß  gemacht,  baS  $u  einem  Kuchen  geformte  gleifd) 
hineingegeben  unb  auf  mäßigem  $euer  ober  im  heißen  Ofen  auf 
beiben  ©eiten  fdjön  braun  gebraten,  waS  etwa  20—30  SWinuten 
3eit  erforbert.  ^)ft  ber  Kuchen  auf  eine  warme  platte  angerichtet, 
fo  wirb  in  bem  Sonb,  welcher  fich  am  ©oben  beS  Küd)gefd)irrS 
gebilbet  h<*t  unb  welcher  fdjcm  bunf elbraun  unb  ja  nicht  fchwarj 
auSfetjen  barf,  ein  Sttaijena  ober  gecule^eiglein  9fr.  100  barin 
aufgelöst,  noch  V*  Kaffeelöffel  -äftaggi'S  ©uppenwttrje  beigefügt 
unb  bie  ©auce  in  einer  ©auciere  baju  feroiert.  9Rad)  ©elieben  fann 
ber  Kuchen  oor  bem  ©raten  mit  feinem  Paniermehl  beftreut  werben. 

410.  iHittbflcifaV^ottUtUtt-  Boulettes  de  bceuf.  ©on  ber 
IWaffe  5er.  409  werben  halbhanbgroße  ^lät^en  geformt,  nach  ©e* 
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lieben  in  Paniermehl  umgemenbet  unb  auf  beiben  leiten  fdjön 
braun  gebraten.  ^Bereitung  beS  $uS  ftel)e  ebenfalls  9h.  409. 

411.  <£tt0lif  <f>e*  ftitl\6)pütet.  Püree  de  viande  ä  l'anglaise. 
^ür  6  «ßerfonen  werben  1  bis  l1/«  äilogr.  faftigeS  Odjfenfleifch  ge* 
fchabt,  waS  mit  einem  größeren  fajarfen  SHeffer  ba(b  gesehen  ift. 
9hm  werben  in  ber  Omelettenpfanne  30—50  ©r.  öutter  ober 
tJ ett  $eijj  gemalt,  baS  gleifü)  hineingegeben  unb  auf  ftarfem  geuer 
1—2  Minuten  gebämpft  (big  eS  auSwenbig  nicht  mehr  rot  auSfteht). 
^emad)  werben  1—2  fiöffcl  ßitronenf aft,  fowie  feine«  <5a(j 
unb  Pfeffer  barunter  gemifcht,  baS  gleifch  noch  gut  untereinanber 
gemengt,  auf  eine  fjeifee  platte  angerichtet  unb  fofort  feroiert. 
tJleifdj  fott  erft  auf  3  Jener  gegeben  werben,  wenn  bie  ©uppe  fdwn 
bereits  genoffen  ift. 

411a«  fRinfcfieifdjpu&bittß.  Pudding  de  boeuf.  gür  6  *ßer* 
fönen  werben  60  ©r.  Butter  flaumig  gerührt,  mit  4  ©igetb 
©ermifcht  unb  etwa  4 — 5  fiöffel  SR  ahm  beigefügt.  9hm  werben 
«50  @r.  9tinbfletfch,  1  <5cf>alotte,  70—100  ©r.  ©peef  ober 
Ochfennierenfett,  50  ©r.  eingeweichte  unb  wieber  auSgebrficfte 
Milchbrötchen  ober  ©rot,  fowie  2  ßöffel  «ßeterfilie  fein 
$ehacft  unb  ©ala,  Pfeffer,  attuSfatnufc  unb  einige  tropfen 
€itronenfaft  beigegeben,  bie  ganje  Stoffe  gut  untereinanber  ge* 
mengt,  ber  @ierfa)nee  leicht  baruntergejogen,  in  bie  mit  93utter  aus* 
^eftrid)ene  unb  mit  feinem  Paniermehl  au§geftreute  Pubbingform 
gefüllt  unb  l1/»  ©tunben  im  SBafferbab  9h.  62  gefönt,  forgfältig 
<iuf  eine  warme  platte  geftürjt  unb  mit  einer  braunen  ober  <3uS* 
^auce  9h.  247  ober  248  feroiert.  9tach  belieben  (ann  ber  ©peef 
ober  baS  Ddjfennierenfett  wegfallen;  ber  ^ßubbing  wirb  bann  jeboch 
etwas  troefener.  Shirt)  lönnen  gleifchrefte  irgenb  welcher  3lrt  bei* 
<jemifd)t  werben. 

^feinere  Slrt*  ($3  werben  5  <£ier  unb  eine  gehaefte,  weich 
gebünftete  Trüffel  baju  genommen. 

i<rn$\m<t  ??Uif<f>t»t**ttt0»  Unter  bie  3Raffe  9h.  411a 
werben  anftatt  sßeterftlte  4  gehaefte  ©arbellen  unb  einige  in  S3utter 
<jebünftete,  flemgefchnittene  ©hampignonS  gemifcht. 

412.  9Utf4fl*fce  (Ättöpflt),  Quenelles  de  bceuf.  gür  6 
perfonen.  750  ©r.  abgehäutetes,  in  fleine  ©tücfe  gefchnitteneS 
£)d)fenfleifch,  250  ©r.  fetteS  ©chmeinefleifd),  1  feingefchnittene 
Zwiebel,  125  ©r.  in  f altem  9öaffer  eingeweichte  unb  wieber  aus» 
-gebrüefte  SBecfen  ober  ^auSbrot  werben  fein  get)acft,  mit  2 — 3 
(Siem,  einem  fchwachen  (Sfclöffel  Sftehl,  Pfeffer,  ©alj  unb 
SRuStatnuft  gut  gemengt,  mit  £Üfe  ooh  Sßehl  in  Keine  ßugeln 
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geformt,  biefelben  in  ftebenber  gleifd^brü^c  ober  gefallenem 
^Baffer  langfam  gefönt,  bis  fte  beim  $)urd)fdmeiben  feft  unb 
burdjweg  gleich  in  ber  $arbe  ftnb. 

Xcß  SGBoffer  barf  nidjt  ftrubeln,  wenn  bie  $töfte  gefocfyt  »erben, 
fonft  $erfaf>ren  fte.  3)te  fertigen  ftlöjse  richte  man  auf  eine  ©djüffel 
an,  ftreue  gcfdjnittene  3n)iebe(röf)rd)en  ober  ^ßeterfilie  barauf  unb 
fdjmdtje  fte  mit  fyeijjet  ^Butter  ab,  ober  giefte  eine  weifte  Sauce 
9lr.  250  ober  251,  ober  eine  braune  Sftx.  246  ober  247  Darüber; 
aud)  eine  Sauce  aux  fines  herbes  9tr.  272  fann  angeroenbet 
werben. 

9Wan  fann  bie  93rfil>e,  worin  bie  Hlöfte  gefönt  worben  ftnb, 
$u  ©uppe  ober  jum  2(nrü^ren  ber  ©auce  oerwenben,  boefj  ift  feine 
fräftige  Suppe  ju  erwarten,  wenn  bie  ßlöfte  im  2Baffer  gefönt 
roorben  finb. 

3tnftatt  fettem  ©cfyweinefteifd)  fönnen  aud)  200  ©r.  abgehäutetes, 
ge^acfteS  Ocf)fennierenfett  genommen  werben.  $ie  SHöfte  ftnb  bann 
aber  etiua3  weniger  fein  unb  muft  ein  ganj  trocfeneS  Äartoffelgcridjt 
unb  ©atat  ober  ©emüfe  baju  feroiert  werben. 

413.  Cd)fettfttftfa(at,  Salade  de  pieds  de  boeuf.  gfir  6  bte 
8  *ßerfonen  1  Juft.  Ocfyfenffifte,  bie  6  ©tunben  im  ©uppenfyafen 
ober  ßungenfub  gefocfyt  worben  ftnb,  werben  in  bünne  ©täbdjen 
gefdmitten,  mit  einer  fetngefdmtttenen  3roi*bel,  Pfeffer,  ©ala, 
@ffig  unb  Öl  oermengt. 

2Benn  man  ben  ©atat  1 — 2  ©tuuben  fte^en  läftt,  efje  man  ifyn 
ju  Sifdje  bringt,  ift  er  beffer;  oor  bem  Huftragen  frifct)t  man  iljn 
nodmtalS  mit  etwas  Öl  unb  <$ffig  auf.  $>ie  SBraife,  in  welcher 
bie  güfte  gefönt  worben,  fann  nebft  1  SuStablette  p  (Skalierte 
(©ulü)  oerwenbet  werben,  ©telje  9tr.  415. 

#alb§*  unb  ©djweinefüfte  ftnb  ben  Odjfenfüften  fefjr  oorauaiefyen, 

414.  £<frfettf<f)tt>tif.  Queue  de  boeuf.  gür  4  ^erfonen.  9Ran 
fdjnetbe  ben  ©djweif  in  runbe  ©tfiefe,  reibe  fte  mit  einem  reinen 
$ud)e  ab  unb  brate  fte  in  einer  ftafferotle  mit  Butter,  ©pect  unb 
Skatengarnitur  9tr.  26,  jebod)  mit  mef>r  3n>i*beln  als  bort 
angegeben,  giefte  3—4  $eciliter  weiften  SB  ein  unb  Doppelt  fo  Diel 
gleifcfybrüfje  baran  unb  fodje  e3  jugebeeft  4—5  ©tunben,  richte  ba3 
gleifd)  an,  paffiere  unb  entfette  bie  ©auce  unb  fodje  nad)  9tr.  100 
s}J}efjlteiglein  oon  15  ©r.  2flel)t  barin  auf  unb  feroiere  biefe  baau. 

415.  &d)fettflrffd)ßatte*te  (©ulj,  ®elee).  Gelee  de  boeut 
3u  ungefähr  3  fiiter  (Skalierte  neunte  man  l1/*  Äilogr.  in  f leine 
©tücfdjen  gefcfynittene  oorbere  ober  Wintere  9ftemenmu§  (2Ru£fet) 
unb  2  Oc^fenfüfte,  meld)'  (entere  gebrüht  unb  gepufct  gefauft  werben; 
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man  fefce  aüeS  mit  9  Siter  f altem  Söaffer  unb  1  glafche  Sein 
auf'8  geuer  unb  laffe  eS  mit  ©ubgarnitur  9lx.  24  oerfehen  6  Stunben 
jugebeeft  tangfam  &u  41/«  fiiter  einfachen,  hierauf  jtehe  man  gleifd) 
unb  güje  h*tauS,  paffiere  bie  53rüf)c  unb  laffe  fie  bis  jum  anbem 
Sag  ftefjen.  $>ie  güfje  nehme  man  auf  ein  SBrett,  löfc  alle  $nöd)lein 
heraus,  ftreue  <Salj  unb  Pfeffer  barüber  unb  träufle  fte  mit 
(Eitron enfaf t  ober  ein  wenig  ©ff  ig,  befchwere  fte  mit  einem 
anbern  barauf  gelegten  93rett  bis  fte  falt  unb  fteif  ftnb.  9l(Sbann 
fann  man  fie  gebrauchen  ju  Ochfenf uf$f alat  sJlx.  413.  Slnbern  $agS 
entfette  man  bie  fehr  fette  ^3rür)c  (©allerte)  nach  9tr.  30  fefjr  rein, 
bamit  nid)t  baS  fleinfte  getttetlchen  barauf  jurücf bleibe.  3»n  einer 
Scrjüffel  jerflopfe  man  3  ganje  ©ier  mit  ber  ©abel,  füge  bei:  4  S)eci* 
liter  weisen  2Bein,  lj%  S)eciliter  ©ffig,  eine  in  ©Reiben  ge* 
fdmittene  Sftotgelbrübe,  ebenfo  eine  .groiebel,  eine  red)te  ^anb- 
ooü  frifcfje  <ßeterfitie,  20  ^fefferf  örner,  10  helfen,  1  fleineS 
Lorbeerblatt.  $ie  «ruhe  (trübe  ©allerte)  fefce  man  in  einer  oerjinnten 
ober  emaillierten  ^afferolle  ober  #afen  nebft  7«  fein  serfcfjnittenen 
QuStablerte  ober  etwas  wenigem  gleifchejtraft  auf's  geuer,  foche  fte, 
falls  fie  nicht  nid)t  feft  genug  geworben  wäre,  nod)  mehr  ein,  rühre 
bie  Säuterung  hinein,  bringe  fie  nochmals  unter  fortgefefctem  Ütüfyren 
&um  Üod)en,  ftelle  fte  ab,  mache  oon  ein  wenig  53rüf)e  auf  einem 
s3lechteüer,  ben  man  auf  @iS  ftellt,  eine  ^robe,  ob  bie  ©allerte  feft 
genug  geftefyt.  gaUS  bieS  nicht  wäre,  nutzte  mit  einigen  ©ramm 
©elatine,  welche  man  unter  ^Rühren  in  ber  ©allerte  aufjufoc^en 
hätte,  nachgeholfen  werben.  Sobalb  bie  ©allerte  ben  richtigen  ©taub 
f>at,  fo  wirb  fte  nach       79  pafftet 

416.  Xcbcvt lößc  ( *£ tt bpfii,  Spaden).  Quenelles  foie  de 
bo3uf  ober  Nocques  au  foie  de  bceuf.  gür  6  sJ$erfonen  7*  ßüogr. 
Ochfenleber,  125  ©r.  Dchf ennierenf ett,  V*  feingefchnittene 
unb  in  etwas  gett  gebünftete  3wtebel,  2—3  ©ier,  125  ©r.  in 
I altem  SBaffer  eingeweichte  unb  wieber  feft  auSgebrücfte  2Becfen  ober 
£auSbrot,  30  ©r.  SJlehf,  Pfeffer  unb  <Salj.  fieber  unb 
9tterenfett  werben  abgehäutet,  mit  bem  93rot  feingehaeft,  ber  &m\t* 
bei,  ben  ©iern,  93rot,  3Jlehl  unb  ©ewürj  gut  oermengt.  (©inge* 
weichte  Herfen  fönnen  mitgehaeft  werben.)  5flan  lege  bie  3ftaffe 
löffeloollweife  in  fochenbe  gleifdjbrühe  ober  gefallenes  Söaffer, 
inbem  man  ben  Söffet  jebeSmal  in  baS  h#e  SBaffer  taucht,  bamit 
bie  Sttaffe  ftch  gut  löfc.  Sflit  ben  flögen  barf  baS  SBaffer  nicht 
mehr  ftrubeln,  fonft  ^erfahren  fte.  Qnm  SBerfuchen  wirb  ein  Älöfjchen 
entjmei  gefchnitten;  wenn  eS  inwenbig  noch  blutig  ift,  müffen  fte 
noch  gefocht  werben.   SJlan  gebe  bie  Sllöfje  mit  geröfteten 

3wiebeln  9tr.  7  gefchmäljt,  ober  richte  (Süfjbutterfauce  9er.  250 
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ober  251,  ober  Swiebelfauce  y\x.  258  barüber  an;  aud)  fann 
©dfcnitttaud)  barübcr  geftreut  unb  Ijeijje  SButter  ober  Jett  ba- 
rftber  gegoffen  werben,  roa§  bcn  ftlöjjdjen  ebenfalls  einen  ange* 
nehmen  ©efcfymad  gibt.  —  Kalbsleber,  roelc^e  feiner  ift,  braucht 
me^r  ßier,  weil  fte  ftd)  nidjt  fo  feft  jufammenbattt  wie  erftere.  3Cud) 
tfyut  man  gut,  baS  feft  auSgebrütfte  93rot  r»on  Anfang  mttju^acten. 

mU\Qttt  £etfte0tttt(|.  ©tatt  2  SQ&ecten  fönnen  200  ©r. 
#auSbrot  eingeweicht  werben.  2BiÜ  man  nur  1  <£i  nehmen,  fo  Ijacfe 
man  baS  ©rot  trocfen  famt  ber  fieber  unb  madje  juoor  mit  einem 
^lögcfyen  eine  *ßrobe. 

417.  flutet*  ttrt»  7*  Äilogr.  Ddjfenleber,  60  @r.  Ddjfen* 
nierenfett,  30  @r.  frifd)er  ©pecf,  30  @r.  ffifje  Butter,  125  @r. 
in  falte  SWitd)  eingeweihte  unb  wieber  feft  auSgebrücfte  3Be<fen, 
3  ober  4  <£ier,  1  3wiebel,  Pfeffer,  ©ata.  Übriges  «erfahren 
ftetje  9fr.  416. 

418.  ®€badtut  ßWtnlebtt.  Foie  de  boeuf  frit.  Äamt 
jubereitet  werben  wie  gebaefene  $alb3teber  9fr.  527.  Kalbsleber  ift 
tyr  jebodj  ©orjujief>en. 

419.  feftltre  Cd)  fett  Uber.  Foie  de  boeuf  saute.  ©ie$e 
HalbSteber  9h.  529. 

420.  ®e*ämtfte  Jttttttltl*  Tripes  braisees*).  ftttr  6  <ßer* 
fönen.  5/*  Äitogr.  vom  Sfletygev  fcfyon  gefodjte  Nutteln  föneibe 
man  in  fingerlange  fdjmate  Sftiemtein,  tege  fte  1 — 2  ©tunben  in  ein 
©la§  3B ei jj wein,  bämpfe  eine  Heinere,  feingefdmütene  3  hiebet  in 
30—60  ®r.  füjjer  jertaffener  ober  feiger  eingelochter  Shitter, 
gebe  bie  Nutteln  famt  ©at§  unb  Pfeffer  baju,  bämpfe  atleS  bis  ber 
©aft  eingebraten  ift  unb  fenriere  fte  &u  ftartoffetfatat  ober  bergt.  3U* 
Verfeinerung  fann  juletjt  nod)  etwas  öratenjuS  beigefügt  werben. 

421.  Bütteln.  Tripes  Bautees*).  $iefetben  werben 
oorbereitet  wie  9fr. 420,  angebraten,  gebämpft,  mit  einfacher  brauner 
©auce  9fr.  247  nebft  ein  wenig  <£fftg  aufgefoefy,  ju  einem  troefenen 
ftartoffelgemflfe,  9tetS  ober  bergteidjen  feruiert. 

422.  Ruttel»  mit  grünet  'Sauce.  Tripes  aux  fines 
herbes*).  5)ie  wie  oben  gebömpften  Nutteln  werben  in  Sauce 
aux  fines  herbes  9fr.  272  aufgefodjt  unb  5U  einem  troefenen  ©emüfe 
feroiert.  * 

*)  Senn  bie  vom  Stetiger  fdjon  getonten  Nutteln  nod>  $art  fmb,  mai 
fe$t  oft  ber  §aU  ift,  fo  ift  eS  nötig,  biefelben  juerft  noc$  unoerfd&nttten, 
in  reidjlidj  fiebenbem  ©aljroaffer  tua^renb  1-2  ©tunben  meid)  ju  to$en, 
um  ein  fömactyafteS  ©eric^t  ja  eraielen. 
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JötMgere  £e?fteüun0.  $ie  blo§  gefdjnittenen  Nutteln  werben 
(ungebämpft)  in  brauner  ober  grüner,  mit  eingelochter  Butter  ober 
ffett  zubereiteter  Sauce  aufgefod)t. 

428.  8utttln\alaU  Salade  aux  tripes*).  üRan  focfje  bie 
ftutteln  fchnell  auf,  oertropfe  fte  nacht)**,  oermenge  fte  mit  feinge* 
frfmittener  ßmiebel,  Pfeffer,  Salj,  (Sffig  unb  öl,  beftreue  fte 
mit  Schnittlauch  unb  feroiere  ben  Salat  warm  ju  in  ber  Schale 
gefochten  Äartoffeln. 

3.  mfrfrilmtg. 

424.  »tutttfettltottte*  »er  &Ui\&>ttften  gtt  tot* 
teerten.  #teju  oenoenbe  man  jebeS  gefottene  ober  gebratene 
Steifd).  £at  man  fein  oorrätigeS,  fo  beftelle  man  oon  ben  geringeren 
Stücfen  beSOchfen:  s.93.  äinnbaefen,  2RuS  (9flu3fel),  3ungen* 
fiücf  ober  #alS,  welches  man  billiger  ober  mit  weniger  Jhtoct)en* 
jugabe  erhält  als  bie  guten  Stücfe  beS  Ockfen.  3m  übrigen  oer* 
roenbe  man  jeglid)e3  gebratenes,  gefotteneS  unb  allerlei  Sorten  (SBurft, 
Schütten,  Specf  :c.)  Steifet)  untereinanber. 

425.  eriaierte*  (flttotftgtltt*)  £4>fettfleif«.  Boeuf 
grille.  SWan  fdmetbe  oon  übrig  gebliebenem  f altem  Ockfen*  ober 
anberem  gleifch  nicht  ju  bünne  Branchen,  brate  (grilliere,  prägle) 
fte  ein  wenig  mit  feingefönittener  Zwiebel,  Pfeffer  unb  Salj 
in  ©ratenfett  ober  füfcer  ©utter  auf  ftarfem  geuer  nach  9er.  17, 
begiefje  fte  mit  $uS  ober  gleifdfbrühe,  loche  bog  ftleifa)  auf  unb 
feroiere  eS  gleich-  ÜRan  gebe  ©emüfe  ober  Salat  baju.  £)ie  Branchen 
bürfen  nicht  ju  lange  gebraten  werben,  fonft  werben  fte  fyaxt.  9Wan 
laffe  fte  nur  fo  lange  als  fte  brauchen,  um  heiß  #t  werben;  fowie 
man  bünne  Branchen  lägt  gelb  ober  braun  braten,  fo  fommen  fte 
gewöhnlich  auSgetrocfnet  auf  ben  $tfd). 

426.  ®t UUerteS  (getnrägeUr*)  Cd^fettfleifdi  mit  CHertt* 

Boeuf  grillö  aux  ceufs.  (bleiche  Zubereitung  wie  im  oort)ergef)enben 
SRejept,  nur  baß  auf  250  ©r.  übriges  Sleifd)  anftatt  3uS  ober 
gleifrf)brüt>c  2—3  oertlopfte  <£ier  gefchüttet  werben  unb  bie  fWaffe 
|u  einem  hübfehen  ^fannfuchen  gebaefen  wirb,  auf  welche  SGBetfe  bie 
Speife  einen  angenehmen,  fraftigen  ©efchmact  befommt.  2)ie  Zwiebeln 
tönnen  in  biefem  Salle  wegbleiben. 

nutete  fixt  2>aS  gleifa)  wirb  in  bünne  ©lättchen  gefchnitten, 
in  SBratenfett  ober  ^Butter  fchneU  etwas  angebraten,  Saig  unb 
Pfeffer  barüber  geftreut  unb  auf  250  ©r.  ftleifch  2—3  oerflopfte 

*)  Siehe  »mnerfung  Seite  132. 

■ 
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(gier  gefdjüttet.  9tun  wirb  bie  9Raffe  mit  bcm  Schaufelten  me^r* 
malS  untercinanber  gemifdjt,  nodj  etwas  gebacfen  unb  angerichtet, 
fobalb  bte  ©ier  geftocft  ftnb. 

427.  3ta>iebelf(€if<f)»  2luf  250  ®r.  gletfcf)  n>irb  eine  Heinere 
3  wie  bei  in  Scr)eibd)en  gefdjnitten,  in  20 — 30  ©r.  93utter  ober 
gett  gebämpft,  baS  in  flehte,  bünne  93lättd)en  gefdjnittene  %lti\<b 
hineingegeben  unb  nod)  fura  mitgeröftet. 

428.  ÜbtlQQtblltbcne*  ftUif«  en  isnce.  Boeuf  en 
sauce.  Äalte§  serfchnttteneS  Steifet)  grilliere  man  wie  bei  9tr.  425 
angegeben,  fodje  eS  in  einfacher  brauner  Sauce  9h.  247  auf 
unb  feroiere  eS  au  einem  trocfenen  ©emfife,  j.  33.  ju  Kartoffeln, 
sDtehlfpeife  ober  SRifotto  2c.  Ober  man  bereite  eine  braune  Sauce 
Dir.  247,  lege  baS  in  etwa  3  (Sm.  grofce  SB&ürfel  gefdjnittene  grleifeh 
hinein,  laffe  eS  noch  h*if*  werben  unb  richte  eS  auf  eine  gut  burdj* 
wärmte  platte  an. 

429.  tyatlUvted  f^rlelf lf|*  Tranches  de  boeuf  panees.  97lan 
fchneibe  baS  3leifd)  in  Branchen,  falje  unb  pfeffere  fte  auf  beiben 
Seiten,  wenbe  fte  in  *ßanure  9tr.  15  unb  brate  fte  ganj  fur$e 
$eit  auf  beiben  Seiten  ein  wenig  gelb.  2)urd)  längeres  traten  wirb 
baS  fdwn  gefönte  gleifch  trocfen  unb  ^art.  panierte«  Sleifch  oon 
Kalbsbraten  ober  ©eflügel  ift  fehr  gut  unb  fann  eine  SuSfauce 
9lr.  248  baau  feroiert  werben. 

430.  3»  £efg  Qttaud)ta  &Uif4).  Friture  de  diverses 
viandes.  9Han  fcr)neibc  baS  gleifd)  in  Branchen,  pfeffere  unb 
falje  fie,  träufle  nach  belieben  (iffig  barfiber,  laffe  fte  eine 
Stunbe  ftefjen,  tauche  fie  in  Omelettenteig,  f.  9tr.  973,  unb 
bacfe  fte. 

431.  9Ieifrf)fa(at*  Salade  de  viande.  9Jkn  fchneibe  baS 
JJleifch  in  mögltchft  bünne  flehte  Scheibchen,  tfme  feingefdmittene 
ßwiebeln  ba$u  unb  oermenge  eS  mit  @ffig,  Öl,  Pfeffer  unb 
Salj.  $>er  Salat  foll  wenn  möglitt)  eine  Stunbe  oor  ©ebraud) 
bereitet  werben. 

432.  Yinaigrette  Hott  <ittod)tttn  «inofldfd).  Vinai- 
grette  de  bceuf  bouilli.  \U  ßifogr.  gröblich  gehacfteS  SRinbfleifch 
wirb  mit  1  Söffet  feingefyacfter  ^eterfilie  ober  Schnittlauch, 
einer  ebenfalls  feingehaeften  Schalotte  ober  flehten  3wiebel,  l1/* 
bis  2  ©fjlöffeln  @ffig,  einem  f erwachen  fiöffel  Salatöl,  Salj, 
Pfeffer  unb  etwa  V/%  ßöffeln  JJleifchbrühe  (in  (Ermanglung 
^Baffer  mit  einigen  tropfen  2Jlaggt'S  Suppenwürze)  oermtfeht, 
gut  untereinanber  gerührt,  in  eine  fteine  Salabier  angeridjtet  unb 
mit  einem  t>artgefocf)ten,  feingehaeften  <£i,  baS  mit  etwas  Salj  oer* 
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mtfd)t  ift,  garniert,  roaS  bie  ©peife  fdjmactyafter  madjt  unb  tyr  ju* 
gleich  ein  IjübfdjeS  21u§fc^cn  gibt.  9lad)  belieben  fann  bic  $tnai= 
arette  burrf)  93eimtfd)ung  oon  ßapem  unb  ©arbellenftreifdjen  oer* 
feinert  werben. 

433.  toehadtt  ®UWt>ttand)tn.  Paupiettes.  5ür  6  <Jkr= 
fönen.  Ungefähr  500—625  ©r.  übrig  gebliebenes  ^(eif(^  ^aefe 
man  mit  V«  3  wie  bei,  röfte  V>  feingefdjnittene  3roteDei  ntit  30 
©r.  ©pedroürfeldjen  ober  SButter  fjeügelb,  oermenge  fte  nebft 
bem  $letfd)  mit  100  bis  125  ©r.  in  SBaffer  eingeweihten  unb 
roieber  auSgebrücften  SÖecfen  ober  ebenfooiel  $auSbrot,  Pfeffer, 
©alj,  9ttuSfatnu§,  3  bis  4  ©iern,  formiere  Ineoon  einige  grofje 
kugeln,  brüefe  biefe  roieber  platt  ju  irandjen  unb  brate  fte  roie 
paniertes  Sleifd)  9tr.  429,  nur  laffe  man  fte  länger,  ba  fte  burd)* 
roeg  gebaefen  fein  müffen. 

434.  (Sebadeut  ftleifAfttfleln  unt>  &tOQuette*.  Cro- 
quettes.  SJlan  berette  tteinftngerlange  unb  biefe  2Bürftd)en  ober 
Ijalb  eigrofce  kugeln  oon  berfelben  SJkffe  roie  oben  (follte  biefe 
9ftaffe  etroaS  ju  roetd)  fein,  fo  roirb  1  Söffel  *Paniermet>l  barunter 
gemengt),  brefye  biefelben  unter  2lnroenbung  oon  9ftef)(  runb  unb 
baefe  fte  fdjroimmenb  in  fjeifcer  Butter,  bis  fte  aufjen  fyerum  eine 
Trufte  fjaben.  $)ie  Butter  muß  fefjr  tyeijj  fein,  bamit  pe  nic^t  in 
baS  Sleifd)  bringt.  Anfangs  barf  man  nur  an  ber  Pfanne  rütteln, 
bamit  fte  unten  nid)t  feftfttjen  unb  anbrennen,  erft  roenn  man  benft,  fte 
feien  ntdjt  mefyr  roeid),  barf  man  fte  mit  bem  ©djaumlöffel  herauf* 
$iefjen.  Sftan  fann  bie  SBürftdjen  ober  Äugeln  aud)  panieren  (f. 
9tr.  16),  mufc  fte  aber  ebenfalls  in  feljr  Ijei&er  SButter  baden,  ©ie 
roerben  ju  ©emüfe  unb  ©alat  feroiert. 

435.  S-lrtfd)füdiUtit.  pr  6  «perfonen.  9Wan  rityre  ge= 
IwcfteS,  mit  Pfeffer,  ©als  unb  SRuSfatnuft  geroürjteS  gleifd) 
in  einen  oon  125—180  ©r.  9JUf)l,  1  Realiter  lauem  SBaffer,  etroaS 
©al$,  3  35eciliter  9Jlild)  unb  4  @iem  beretteten  Omelettenteig  (fte^e 
9h:.  1282).  hierauf  roirb  bie  Waffe  löffeloollroeife  in  Reifte  SButter 
gelegt  unb  fcfyroimmenb  gebaden,  bis  bie  Äücfylein  burdjroeg  gleiche 
$eftigfeit  fjaben.  £>er  fiöffel  mufs  jebeS  9M  oorerft  in  bie  fjeifce 
^Butter  getaucht  roerben. 

436.  «lattettrina  bott  nehadtem  tfldfd)  itttD  9trf$. 

Hache  de  viande  au  four.  ©ebrateneS  ober  gefotteneS  übrig  ge* 
bliebeneS  gleif $  roirb  mit  Pfeffer,  ©als,  mit  in  ©pedroürf  eichen 
Ijeflgelb  geröfteten  3rotebeln  unb  nad)  belieben  mit  s31elfenpuloer 
geroürjt,  mit  Sleifdjbrüfje  ein  roenig  genäfct,  in  bet  Pfanne  f>etf$ 
gemalt  unb  roarm  geftellt.   hierauf  beftreidjt  man  eine  föingform 
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mit  SButter,  belegt  fie  inroenbig  mit  in  gleifcfybrüfje  unb  Butter,  ober 
blofc  in  SGBaffer  nebft  ©alj  geföntem,  troefenem,  feigem  SReiS  in 
bünner  Sage,  füllt  baS  gesurfte  gleifd)  hinein,  ftürjt  ben  ßranj  auf 
eine  platte  unb  giefjt  in  bie  Sttitte  bleiben  eine  beliebige  geroölm* 
lidje  braune,  roeifje,  grüne  ober  eine  feinere,  roie  etroa  kapern*, 
$omate§=  ober  SarbellemSauce,  f.  4.  Slbfcfjnitt.  $er  SReiS  barf 
niä)t  äerfodjt,  fonbern  noä)  f)übfd)  fömig  fein. 

487.  Hache,  gür  6  Sßerfonen.  3u  •/«  Äilogr.  getieftem 
gleifd),  50  ©r.  Butter  ober  gett,  150  @r.  gel)actte$  £au3brot 
ober  60  ©r.  s$aniermefjl,  V*  fetngefdmtttene  3ro*c^c^  v?f*ffcr*> 
Salj,  9Jcu§fatnu&,  7*  ßiter  gleifd)brüf)e  unb  einige  Söffet 
oott  3u§. 

9Ran  röfte  ba£  93rot  in  ber  Butter  hellbraun,  bämpfe  bie 
3roiebel  nodj  ein  wenig  bamit,  rüfjre  baS  gefmefte  gleifcf)  ba^ii, 
giefee  bie  gleifcfybrülje  unb  QuS  baran,  laffe  ben  Hache*  jur  ge* 
hörigen*  %'xdt  einfodjen  unb  feroiere  ir)n  ju  einem  troefenen  Startoffel* 
gemüfe.  9kd)  Belieben  fönnen  30  @r.  gereinigte  SBeinbeeren  bamit 
gefodjt  werben,  roa§  bem  ©ericfyt  einen  angenehmen  ©efcfjmacf  oerletyt. 

438.  $!attetttitt0  \>on  Qtt)äatcm  iVldfd?.  Hache  de 
viande  au  four.  Unter  obige  SRaffe  %lx.  437,  roeldjer  jebod)  nur 
etroa  2  bis  3  ^eciliter  gleifcfybrfifye  beigefügt,  roerben,  nadjbem  baS 
^od)gefd)irr  oom  geuer  genommen  ift,  2  gut  oerflopfte  (Sier  ge* 
mifcfyt.  9tun  roirb  eine  SRingform  gut  mit  Butter  ober  gett  au§- 
geftridjen,  bie  SRaffe  fyineingefütlt  unb  20—30  SJiinuten  in  ben  feigen 
Ofen  gefteQt,  auf  eine  roarme  platte  forgfättig  geführt  unb  mit 
einer  beliebigen  braunen  (Sauce  (ftefje  4.  2lbfd)nitt)  feroiert.  Söirb 
etroaS  frifcfyeS  gleifdj  barunter  genommen,  fo  roirb  ba§  ©ericfjt  um 
fo  fräftiger. 

439.  nach«  in  einem  fltd*fr*tt§*  Hache  de  viande 
en  bordure  de  riz.  gür  6  ^erfonen.  1  fiiter  gleifdjbrülje,  60 
bi§  125  ©r.  füge  Butter,  380  ©r.  ÄarolinenreiS  (©emüfereiS), 
Salj.  gleifdjbrülje,  Butter  unb  Salj  fefce  man  über'S  geuer)  lege 
ben  in  faltem  SBaffer  geroafcfyenen  9$ei3  hinein  unb  focfye  üjn  V* 
Stunbe  bis  20  9Rinuten,  tauche  eine  SRingform  in  faltem  SBaffer 
ober  beftreitfje  fie  mit  Butter,  füUe  fte  mit  bem  SReiS,  ftürje  ben 
ftranj  auf  eine  runbe  platte  unb  richte  in  bie  leere  Sftitte  Hache 
nad)  9lr.  437  an.  Statt  Hache*  fann  man  beliebiges  jerfdmittene£ 
gleifcf),  gifd),  ßalbS*  ober  ©d)roein§füf?e,  roeldje  in  Sauce  gefod)t„ 
anroenben. 

440.  totmtt  CmtUtttu  (Witt**  StotffiMe).  Ome- 
lettes au  hache\  gür  6  «Perfonen.  9Ran  fmefe  7*  $üo$c.  gefodjteS 
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Sleifd)  nebft  etioaS  3toiebel  fet)r  fein,  röfte  in  30  @r.  Specf* 
roftrfelchen  ober  füfjer  Butter  V»  feingefchnittene  Snnebel  ^ett* 
gelb,  mifdje  flc  nebft  Pfeffer,  Saig  unb  üttuSfatnufc  gut  unter 
baS  ftletfdj,  feuchte  eS  mit  gleifdjbrflhe  unb  3u8  an.  Sltebann 
bereite  man  oon  6  Giern  einen  Omelettenteig,  ftetje  9er.  1282 
((Schnittlauch  ober  gemache  sßeterftlie  fottte  auf  feinen  $aU  fehlen), 
baefe  je  eine  bürnie  Omelette  auf  einer  Seite  gelb,  fetjre  fle  in  ber 
Pfanne  um,  lege  auf  bie  Sftitte  einige  fiöffel  uoQ  get)acfte£  ftleifd) 
in  gorm  einer  SEBurft,  fdt)tage  bie  beiben  Seitenteile  barüber  ju* 
fammen,  richte  bie  Omeletten  neben«  unb  überetnanber  auf  eine  lange 
platte  an  unb  feroiere  fte  nebft  t)ei§em  SBratenjuS  allein  ober  ju 
©emfife  ober  Salat. 

441.  (&etoöbnüd)e  i>leifd)omeUttem  2>a3  get)acfte  fcleifch 
wirb  in  ben  Omelettenteig  9er.  1282  gegeben  unb  gut  barunter  ge* 
mengt.  Schnittlauch  ober  gehaefte  «ßcterfltic  fottte  auf  feinen  gatt 
fehlen.  3)ann  baefe  man  h^rau^  bünne  Omeletten,  inbem  man  fte 
auf  jeber  Seite  t)ubfch  ^taun  werben  läfct  unb  feroiere  fte  ju  einem 
©emflfe  ober  ju  Salat. 

442.  jBetfcJHefcent  tyalicttn,  $fattttfttcfKtt  unb  pa$ 
niette&  £>unm  3m  17.  3Cbfcr>nttt  finben  ftch  jur  93erroertung 
von  übriggebliebenem  SIeif d) :  fauerfüfte  unb  fyleitäpaftett, 
ftüdttn*  unb  &lätUtte\Qpa1ttUhen,  im  24.  Slbfdmttt:  »Ulf«* 
ffanttfuef)  en. 

3m  Suppentjafen  gefod)te$  #ut)n  paniere  man  nach  9fr-  16. 

442*.  £*uf>frdf4)<f)ett.  fctefelben  werben  gleich  bereitet  wie 
9fc.  1042,  nur  bafj  gefodjteS  gleifcf}  unter  bie  gfille  gemengt  wirb. 


443.  mqttndna  übet  *a*  flalbffdf*.   2)a§  ^al6 
fleifch  ift  fehr  toertooU,  e3  enthält  18%  (Sitoeifc  unb  ift  leicht  ju 
oerbauen,  mfyaib  es  in  ber  ßranfenffiche  fehr  gefehlt  wirb.  (Sbenfo 
oerbinbet  e$  ftch  leicht  mit  anbem  gleifcharten,  (Kern  :c,  toa3  bie 
Zubereitung  oieler  feiner  ©erichte  ermöglicht.  —  9luch  h*er  S^t,  xoa$ 
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beim  Ddjfcnflcifd)  erwähnt  wirb,  bafc  mel)r  auf  gute  Dualität,  al§ 
auf  billige  SBare  gefefjen  werben  foll.  ©ute§  ftalbfleifd)  von 
Bieren  von  6  big  10  SBodjen  foll  jart,  fd)ön  weifi,  mit  einer 
gettbeefe  bebeeft  fein.  gel)lt  ledere,  fo  würbe  ba§  $ier  ju  jung 
gefd)lad)tet;  e§  ift  bann  beim  $od)en  weniger  ergiebig  unb  enthält 
me^r  SBaffer  unb  weniger  (Siweifc.  Qft  ba§  gleifd)  ftarf  rofa,  fo 
ftammt  e§  oon  einem  &u  alten  ftalb  unb  wirb  beim  ®od)en  grau 
anftatt  weifj. 

Äalbfleifd)  braucht  furje  ßodföeit,  ba  e§  fdjnetl  meid)  ift. 


2.  Bbtetlung. 

§uberettung  von  $albfitxfn). 
444.  »eftattfctriU  M  Halbe*. 

A.  flopf  $erfällt  in  !.  ßopf,  2.  Oljren,  3.  3unge,  4- 
$irn. 

1.  $opf  wirb  fdf)on  gebrüht  im  Boraus  beftellt  unb  auf  per* 
fdjiebene  Birten  jubereitet.  $ie  $raife  ober  Sub,  in  melier  er  ge* 
tocfyt  worben,  läutert  man  entweber  nebft  SuStablerte  ju  ©allerte, 
ober  oermenbet  it)n  juni  9Inrfifyren  ber  (Saucen. 

2.  Dtyren  werben  auf  oerfdjiebene  Birten  subereitet,  müffen  rote 
$opf  jum  93orau§  beftellt  werben. 

3.  3unge,  gut  jum  $od)en  ober  traten. 

4.  £irn,  fcljr  gut,  wirb  auf  oerfdjiebene  Slrten  jubereitet. 
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B.  £aU  ift  ein  geringe«  Stficf  jum  ©raten,  fann  auef)  $u 
Ragouts  genommen  werben. 

C.  33  ug  ift  gut  jum  ©raten  unb  $u  epaule  farcie  (fte^e  3u* 
bereitung),  er  ift  ein  faftigeS  ©tücf. 

D.  föippenftücf  (Carre,  Äoteletten)  ift  ber  teil  beS  tierS 
oom  |>al§  bem  ^Kücfgrat  entlang  bis  jum  9tierftücf,  wirb  entroeber 
ganj  gebraten  ober  als  Äoteletten  oenoenbet. 

E.  ©ruft  ift  gut  jum  ©raten,  Staffieren  ober  Üöeijtfocfyen 
unb  jum  güHen.  3)ie  Seifte  wirb  entweber  an  ber  ©ruft  gelaffen 
ober  jum  9tterenbraten  genommen. 

F.  SKierftücf  mit  Silet  (Cümmeli)  mit  ober  olme  Miere,  ift 
ausgezeichnet  jum  ©vaten,  jeboefy  oft  fett  unb  nkfjt  vorteilhaft  beim 
tranchieren.  S)aS  ftilet  fann  auch  befonberS  bcfteUt  gefpieft  unb 
gebraten  werben;  am  nüfclichften  ift  9herftücf,  wenn  eS  gefüllt  unb 
gercicfelt  gebraten  mirb. 

G.  Sto^en*@d)legel  jerfällt  in  jroei  teile:  Ober*  unb 
Unterftücf. 

1.  Unterftücf  ift  ber  aufjere  teil  am  ©tofeen,  gut  jum  ©raten 
unb  nützlich  beim  tranchieren. 

2.  Oberftficf  (©äcfli,  9hif$)  ift  ber  innere  teil  am  ©totjen, 
baS  feftefte  unb  btefefte  Stficf  am  ßalb,  wirb  ju  grifanbeau,  ftalb* 
fleifchoögel,  <ß(ättltfleifch  *c.  oerwenbet,  eS  ift  faftig  unb  nütjlid). 

H.  jerfäHt  in  2  teile: 

I.  (Sehen  fei  ober  SRuS  (SftuSfel)  fann  gebraten  werben,  wirb 
aber  meiftenS  jum  Äodjen  oon  ©chleim  oerroenbet. 

2.  #nie  (ftnoben)  mirb  nebft  3ufafc  pon  Dchfenfchenfelfleifch 
nur  jum  ftocfjen  oon  @d)leim  oerroenbet. 

1.  Sfifce  werben  oerfdjieben  juberettet,  bie  ©raife,  worin  fte 
gefocht  worben,  ju  ©allerte  ober  Blond  de  veau  oerwenbet.  9Ran 
gebraucht  bie  JJüfje  wie  Änieftücfe  ebenfalls  ju  (Schleim  für  ftranfe. 

K.  ©chweif  wirb  meiftenS  bei  ©allerte  ober  3toS  angewenbet 
ober  am  gell  gelaffen. 

Atmete  Seile:  1.  9Hilchli,  (9Jlilchner,  Hilfen,  ©rieSchen) 
befinben  ftch  im  #alS  bis  jum  #erj  an  ber  Suftröhre.  2)ie  Milchner: 
£jalS*  unb  ^erjmilchner  ftnb  beibe  fefjr  gut  unb  nicht  fett,  ben 
Dchfenmildmern,  meiere  nur  fetjr  Hein  ftnb,  oor)u$tet)en. 

2.  $er$  mirb  gewöhnlich  gefüllt. 

3.  fieber,  fet)r  fein  unb  gut. 

4.  Bieren  mie  Seber  fefjr  gefugt. 

5.  <$efröfe  fmb  {amtliche  grofje  unb  fleine  ©ebärme,  meldte 
mit  einem  befonbern  SWeffer  auf  gef  dritten  unb  bann  im  ©alamaffer 
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gut  gereinigt  werben,  roaS  oom  üttefcger  gefdjiefjt.  <$S  wirb  ge* 
roöfjnlid)  mit  einer  Sauce  gegeben.  9hir  oom  #alb  wirb  ©efröfe 
oerroenbet. 

$)ie  innem  $eile  beS  halbes  ftnb  alle  fe^r  gefud)t,  befonberS 
9JUld)ner,  fieber  unb  Bieren;  man  follte  ficr)  immer  mit  biefen  oer* 
fefyen,  ftatt  fte  oon  anbem  iieren  ju  mahlen. 

445.  ftalbffopf  abiutod>tn.  Tete  de  veau  bouillie.  Um 
gefüllter  SlalbSfopf  mit  ober  ofme  Sauce  oon  einem  mittelgroßen 
ßalb  reicht  für  10  bis  12,  mit  einem  Ragout  nad)  bem  bort  ange* 
gebenen  Quantum  für  16  bis  18  *ßerfonen.  $)er  ÄalbSfopf  wirb 
gebrüht,  (flecfige  ©teilen  roerben  mit  (£itronenfaft  entfernt),  |>aut 
unb  gleifö  mit  einem  fpifcen  Keffer  forgfältig  oon  ben  ©djäbel* 
fnodjen  gefdjnitten,  inbem  man  in  ber  ÜUHtte  über  bie  ©tum  buvrfi 
baS  Sttaul  einen  (Schnitt  madjt,  bamit  baS  abgelöfte  Sleifd)  <™  «nem 
©tücf  loS  wirb;  ber  abgezogene  ßopf  wirb  in  jroei  £älften  ge* 
fpalten,  gttttge  unb  ßirn  fjerauSgenommen,  bie  ßnodjen  ju  fleinen 
©tücfen  jerf)auen  gebraten  ju  3u$  oerroenbet,  ober  audj  mit  bem 
gieifd),  roeldjeS  mit  (£itronenfaft  eingerieben  unb  im  ©ub  9lr.  50 
nebft  1  3)eciliter  (Sfftg  oom  ©ieben  an  gerechnet  roäfyrenb  3  ©tunben 
gefocfyt,  inbem  baS  SZÖaffer  ben  $opf  ganj  bebeeft.  <3ft  tt  roeidj 
gefod)t,  fo  roirb  er  auf  ein  £ud)  gelegt,  bie  Dfyren  mit  einem  fpi^en 
Keffer  gereinigt,  auf  eine  gut  burdjroärmte,  tiefe,  runbe  platte  ge- 
legt, (£itronenfaft  ober  einige  Eßlöffel  ooll  @ffig  barüber  geträufelt, 
aud)  feines  ©alj  unb  roeifcer  Pfeffer  barauf  unb  barunter  geftreut, 
eine  ber  fjier  folgenben  ober  eine  beliebige  ©auce,  mit  ber  er  über* 
goffen  roirb,  ober  SRagout  baju  feroiert;  foll  er  falt  feroiert  roerben, 
fo  muß  er  im  ©ub,  ben  man  in  eine  ©d)üffel  gefajüttet  fyat,  er* 
falten. 

3ft  bie  oorgefdjriebene  ©auce,  bie  5U  ÄalbSfopf  gegeben  roerben 
foll,  im  93erf)ältniS  jum  Jleifd)  ju  flein,  fo  oergrößere  man  baS  Ouan* 
tum  berfelben  burd)  mefyr  9Jtef)l,  SButter  :c.  unb  benüfce  jum  9ln* 
rühren  fjieoon  oon  bem  ©ub,  roorin  ber  ßalsfopf  gefönt  roorben. 
SBeiter  fann  man  ben  ©ub  mit  einer  QuStablette  oerftärft,  mit  ober 
of)ne  ©elatine  ju  ©äderte  läutern.  <£r  fann  aud)  beim  ßodjen  ber 
grünen  uno  Durren  i5>emü  e  oerroenoet  roeroen.  isoenjo  tann  em 
fleineS  Ouantum  ^albsfopf  in  ber  ©uppe  gefönt  roerben. 

ÄalbSfopf  mit  9Habeirafauce.  Vit.  259.  ^albSfopf  mit 
Srüffelnfauce.  Wx.  256.  ÄalbSfopf  mit  Champignons* 
fauce.  9h.  255  unb  9tr.  269.  ^albSfopf  mit  ßapernfauce. 
Wt.  252  unb  9lr.  266. 

Solgenbe,  roie  überhaupt  alle  falten  ©aucen,  roerben  nid)t  über 
ben  roarmen  ÄalbSfopf  gefdjüttet,  fonbem  befonberS  baju  feroiert: 
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ßalbäfopf  mit  SBinaigrette.  9h.  287.  ÄalbSfopf  mit 
SJlauonnaife.   9h.  290  unb  9h.  293. 

(£benfo  fönnen  bie  erstgenannten  falten  Saucen  &u  bem  im  ©ub 
erfalteten  ÄalbSfopf  (auf  welche  3Beife  er  faftiger  bleibt),  gegeben 
werben,  ©oll  oon  erfaltetem  ÄalbSfopf  eine  oerjierte  SJtauonnaife 
bereitet  roerben,  fo  wirb  nach  9h.  861  verfahren. 

446.  ftalf>*f*»f  *  1»  flnaneitre.  Töte  de  veau  ä  la 
financiere.  $)er  roeichgefoche  ftalbSfopf  wirb  auf  eine  gut  burch* 
wärmte,  tiefe  runbe  Patte  angerichtet  unb  Kagoüt  ä  la  financiere 
9tr.  308  barfiber  gefd)üttet,  ben  SRanb  mit  breiecfigen  ©panifch5 
Bröthen  (f.  9h.  1008)  ober  Srouton  9h.  75  belegt.  Ragout 
toulouse  9h.  309  ober  SlrebSragout  9h.  310  fönnen  auch  ange* 
roenbet  werben. 

447.  GtbaätUtt  BtlMtopl.  Tete  de  veau  frite  k  la 
francaise.  gfir  6  Sßerfonen  l/t  Stflogr.  2)er  im  ©ub  erfaltete 
äalbäfopf  wirb  in  SBfirfel  gefchnitten,  in  ben  93acfteig  9h.  971 
ober  9h.  973  getaucht  unb  in  fein:  feigem  93acffett  9h.  40a  ober 
eingelochter  Butter  gebacfen  unb  ju  ©emfife  fermert. 

448.  paniert  gebadfeitet  BalbttopL  Tete  de  veau  frite 
a  l'allemande.  gfir  6  *ßerfonen  625 — 750  ©r.  ®er  im  ©ub  er« 
faltete  StalbSfopf  wirb  in  SÖöürfet  gefchnitten,  nach  9h.  15  mit 
mies-pain  paniert,  in  fein:  hci&em  93acffett  9h.  40  a  fchnrimmenb  ge* 
baden  unb  mit  9Ranonnatfe  9h.  290  ober  Tartare  9h.  292  gu  einem 
©emüfe  feroiert. 

449.  »Ättietiet  tfalfcttopf.  Tete  de  veau  panee.  gflr 
6  ^erfonen  625—750  ©r.  $)er  im  ©ub  erfaltete  ÄalbSf  opf  wirb 
in  Branchen  gefchnitten,  gepfeffert  unb  gefallen,  nach  9h.  43  mari* 
niert,  nach  ^^r*  1*>  paniert,  bie  Branchen  in  einer  flachen  Sßfanne 
ober  ©ratenblech  in  flufftg  gemachtes  SBratenfett  ober  ©fifjbutter 
gelegt  unb  auf  beiben  ©eiten  fchnell  gebraten;  in  einem  heilen  Ofen 
genügen  7  bis  10  2JHnuten. 

panierter  $alb3fopf  fann  als  ©emüfebetlage  bienen,  ober 
«uch  mit  3u§  ober  einer  anbem  ©auce  feroiert  werben. 

450.  ®alat  »Ott  ftalfcjHopf«  Salade  de  tete  de  veau. 
gür  6  ^erfonen  750  ©r.  3)er  im  ©ub  erfaltete  äalbSfopf  wirb 
in  SRiemen  gefchnitten,  mit  feingeschnittener  3n>iebel,  ßffig,  Öl, 
Pfeffer  unb  ©alj  oermengt  mit  feingefchnittenem  ©chnittlauch 
fcefrreut. 

451.  QefftUter  Salböl Opf.  Tete  de  veau  farcie.  gfir  36 
bi§  40  *ßerfonen.  $er  Hopf  wirb  famt  bem  fjell  gebrüht  nachbem 
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bie  #aare  meggefchabt  worben.  9hm  fdmeibe  man  Um  unter  bcm 
Kinn  auf,  nehme  bic  3un8*  fjercwS,  fdmeibe  ba§  Sleifd}  famt  bcr 
#aut  forgfältig  oon  bcm  Knochen,  bamit  baäfelbe  an  einem  ©tücf 
bleibt  unb  nur  an  ben  Slugen  eine  Öffnung  entfielt;  bann  wirb  baS 
gleifcf)  auf  ein  Surf)  gelegt,  bie  $autfeite  nach  unten,  gleifchfeite 
nad)  oben,  bie  obere  ©eite  mit  Pfeffer  unb  ©alj  eingerieben,  mit 
<£itronenfaft  ober  Gcffig  beträufelt,  auf  bie  Slugenöffnungen  2 
hartgefochte  @ier  gelegt,  unb  ber  Kopf  mit  folgenber  Sarce  gefüllt: 
Sttan  ^acfe  V/t  Kilogr.  abgehäutete^  Kalbfleifa),  l1/*  Küogr.  fef)r 
fettet  ©chwetnefleifch  nebft  10  (Schalotten  fehr  fein,  menge  bar* 
unter  4  in  faltem  Söaffer  eingeweichte  unb  wieber  gut  auSgebrücfte 
5  <£t§.*2Becfen,  Pfeffer,  ©als,  attuSfatnuß,  geftoßene  helfen, 
1  Kaffeelöffel  ooll  gefajabte  ©efleriewurjel  unb  SRotgelbrüben, 
4  bi§  5  <£ier. 

2ln  bie  ©teile  ber  auSgefdmittenen  Kopffnochen  fommt  bie  ftarce. 
$ie  beiben  au§einanber  gelegten  Kinnteile  werben  barüber  jufammen* 
gelegt,  fowie  auch  ba§  $caul;  auf  bie  noch  offene  ©eite  am  £al§ 
nähe  man  eine  große  Kalbfleifd)tranrf)e;  bann  reibe  man  ben 
Kopf  mit  ©itronenfaft  ein,  belege  eine  Henriette  mit  V«  Kilogr. 
feingehacftem  9tierenfett,  ftreue  ©alj  barauf,  binbe  ben  Stopf  hinein 
unb  gebe  ihn  in  ben  ftebenben  ©ub  9tr.  50  unb  foche  ihn  in  4 — 5 
©tunben.  ©nblid)  berette  man  eine  beliebige  weiße,  braune  ober 
gelbe  ©auce,  j.  SB.  Kapern»,  Sftahm*,  Trüffel*,  (Sftragon*,  ©enf*, 
5luftem*©auce,  Normandaise,  Hollandaise,  fiehe  4.  2lbfd)nitt,  ober 
auch  beliebigen  SKagout,  gieße  ftc  auf  eine  runbe,  tiefe  platte,  lege 
ben  KalbSfopf,  welcher  au£  bem  Such  genommen,  oon  graben  unb 
9Herenfett  befreit  roorben  ift,  barauf,  oerjiere  ben  SHanb  ber  platte 
mit  ©panifchbrötchen,  f.  9h:.  1008,  ober  (£routon§  9fr.  75  unb 
feroiere  ihn  fehr  h*iß- 

3um  güHen  fann  bie  garce  5Rr.  111  ober  112  gewählt  werben. 

452.  £alfr£ol)?ett  ab%utod)ttU  Oreilies  de  veau  bouillies. 
1  ^Saar  Ohren  oon  einem  großen  Kalb  reicht  für  3  bi§  4  Verfemen 
mit  ober  ohne  ©auce  gegeben.  2  Ohren  in  einem  SRagout  reichen 
für  4  bis  6  «ßerfonen.  @§  ift  notwenbtg,  bie  ftatb§of)ten  einige 
Sage  poor  ju  beftellen.  ©ie  werben  mit  ©itronenfaft  eingerieben 
unb  nebft  bem  ©aft  einer  (Zitrone  unb  einigen  (Eßlöffeln  ooll 
@ffig  im  fiebenben  KalbSfopffub  9fr.  50  währenb  3  ©tunben 
gefocht  unb  im  heißen  ©ub  ftehen  gelaffen  bi§  jum  Gebrauch-  *ßor 
bem  Einrichten  lege  man  fte  auf  ein  Such/  rraJje  ftc  mit  einem  Keffer 
auf  ber  innem  ©eite  aus,  lege  um  bie  ©pitje  tytum  ben  Sftanb  2 
<£m.  breit  jurücf  unb  cifeliere  fie,  b.  h-  mache  mit  einer  f Warfen 
©chere  2  9Jhn.  auSeinanber  1  <£m.  tiefe  ©chnittchen  fjincin,  ungefähr 
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roie  s$apiermand)ette§  9fr.  95,  ofme  ben  Diemb  burd)jufd)neiben. 
•Staun  ftelle  man  ftc  auf  eine  gut  burdjroärmte,  tiefe  runbe  statte 
nebeneinanber  unb  feroiere  fie  mit  einer  beliebigen  ober  mit  einer 
ber  fjier  folgenben,  paffenben  ©auce,  roeldje  man  bartiber  giejjt,  j.  93. 
$alb3of)ren  mit  StomateSfauce  9fr.  286,  mit  Sauce  ä  la  normande 
9fr.  284  ober  mit  Olioenfauce  9fr.  254. 

SDic  platte  fann  aud)  mit  abgelochten  Ärebfen  9fr.  312  oer* 
jiert  roerben.  3)ie  güfje  unb  5ül)lf)öraer  werben  benfelben  auSge* 
brodjen,  ©eueren  unb  ©djroänje  gelaffen.  $)ie  ©djroänse  fommen 
gegen  ben  9ftittelpunft  ber  platte  ju  liegen,  bie  Scheren  auSroärtS 
auf  ben  pattenranb;  arotftf)en  jebem  SfrebS  ein  Oeuf  poche  9fr.  162. 
S)ie3  bei  jeber  beliebigen  9lrt  SlalbSfopf  ober  Halberen. 

453.  8talbäol)Xcn  u  la  flnanetere.  Oreilles  de  veau 
ä  la  financiere.  Jür  6  s$erfonen  2  Dfyren  unb  ftarf  bie  $älfte  be§ 
angegebenen  9iagout3.    (©.  9fr.  308.) 

454.  ©efÜHte  StalbZobtCtt.  Oreilles  de  veau  farcies.  gfir 
6  <ßerfonen.  3  ßalbSofjren  fülle  man  mit  ber  garce  9fr.  111 
oon  250  ©r.  ©dnoeinefleifd),  näf)e  fte  $u,  fod)e  fte  im  fiebenben  ©ub 
roäf)renb  3  ©tunben,  entferne  ben  53inbfaben  unb  feroiere  fie  mit 
ben  oerfdjiebenen  ©aucen  ober  Ragouts!  wie  obige. 

©ie  fönnen  aud)  paniert  unb  gebaefen,  mit  3u§  ober  9Hanonnaife 
ober  anbern  falten  Dlfaucen  feroiert  roerben. 

455.  paniert  Qcbadcnc  Slalb&ot)ten.  Oreilles  de  veau 
frites.  %k  $alb§ofyren  roerben  nad)  9fr.  451  abgefodjt,  cifeliert 
unb  falt  geftellt,  in  einer  Sftarinabe  ju  93acffad)en  9fr.  43,  roeldje 
nid)t  bis  ju  bem  gefdjnittenen  Seil  reichen  foHte,  %j%  ©tunbe  ftetjenb 
gelaffen,  bann  nad)  9fr.  15  mit  mies-pain  paniert  unb  in  einer  tiefen 
Pfanne  ftefjenb  gebaefen;  bie  eingefod)te  Butter  ober  3ett  muf$  über 
ben  Dfyren  jufammengefjen.  3ll3bann  roerben  fte  aufgetragen  unb 
Mayonnaise  9fr.  290,  Tartare  9fr.  292  ober  beliebige  falte  Ölfauce 
ba$u  feroiert.  9cad)  belieben  fönnen  fie  mit  gebaefener  ^eterftlie 
garniert  roerben. 

456.  Äalbäjuttfle  abiutod)cn.  Langue  de  veau  bouillie. 
1  3un9e  13011  einem  grofjen  SMb  für  3  *ßerfonen.  dine  frifdje 
ÄalbSjunge  roirb  2 7*  big  3  ©tunben  nad)  9fr.  47  im  fiebenben 
3ungenfub  nebft  einigen  fiöffeln  ooll  ©ff ig  ober  (Zitron enfaft 
ober  im  ©uppenr)afen  9fr.  126  gefodjt.  35ann  roirb  fte  gefdjält, 
fdjön  jugefdjnitten,  ber  Sänge  nad)  in  2  Seile  geteilt  unb  mit  ber 
ba$u  beftimmte  ©auce  begoffen,  ober  fie  roirb  in  fyübfdje  Srandjen 
gefdjnitten  unb  eine  ber  folgenben  ©aucen,  bei  roeldjen  beim  3ln= 
rübren  ©ub  oerroenbet  roirb,  barunter  gegoffen.   ßalbäjunge  im 
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©uppenfjafen  gefod)t  ift  immer  etwas  fabe,  im  @ub  gefodjt,  wo  audj 
etwa£  mefjr  3alj  genommen  wirb,  wirb  fte  fräfttger.  Übrigens  fod)e 
man  fte  wätyrenb  2  @>tunben  im  ©uppenfjafen  unb  Ijernad)  nocfy  1 
Stunbe  in  SBein,  <£fftg  unb  Salj  famt  (Garnitur. 

ftalbSjunge  mit  feiner  £oUanbaife.  9h.  279.  &alb& 
junge  mit  gewöhnlicher  f>ol(anbaife.   9h.  280. 

457«  tfalbeiuttflc  mit  m öftre  d'hotel.  Langue  de 
veau  au  maitre  d'hötel.  9Ran  bereite  maitre  d'hotel  9h.  297  oon 
30  big  60  ©r.  füger  Butter.  2)te3unge  fodje  man  nad)  9h.  456, 
ridjte  fte  auf  eine  burd>wärmte  platte  über  maitre  d'hätel  an,  meldje 
man  naä)  belieben  aud)  auf  bie  3unge  kg*"  fann. 

9Ran  fann  aud)  maitre  d'hotel  lie  9h.  277  anwenben. 

ßalbäsunge  mit  «ßfefferfauce.  9h.  261.  ÄalbSjunge 
mit  ©enffauce.   9h.  270. 

458.  ftalfeäguttge  mit  Ragoät  toulouse.  Langue  de 
veau  en  ragoüt  toulouse.  1  3unge  reicht  für  6  ^ßerfonen  nebft  ber 
$älfte  be3  bort  angegebenen  Ragout.   (@ie^e  9h.  309.) 

459.  8aibi%unQ€  mit  (fyampiQnon*.  Langue  de  veau 
aux  Champignons.  9Ran  fodje  bie  3 unge  nad)  9h.  456,  bereite 
eine  braune  (Sauce  9h.  247  oon  30  bis  45  ®r.  9Ref>l  unb  ebenfo 
niel  Butter  ober  eine  Süfcbutterfauce  9h.  250,  uermenbe  ben 
<Saft  oon  einer  flehten  93üajfe  ®^ampignon§  9h.  305  beim  3ln* 
rühren  ber  ©auce,  foä>  oor  bem  2lnrid)ten  bie  <5$ampignon$  in 
ber  paffterten  Sauce  auf  unb  richte  fte  über  bie  3unge  an. 

460.  1&t\p\&U  8a\b&lunQt.  Langue  de  veau  lardee.  gür 
6  *ßerfonen  werben  2  ÄalbSjungen  naä)  9h.  456  l1/«  <5tunben 
gelocht,  bann  gefcfyält,  gefptcft,  mit  ein  menig  ©alj  beftreut  unb 
nebft  Butter,  (Specff Reiben  unb  SBratengarnitur  wctyrenb  1 
<3tunbe  jugebecft  gebraten,  inbem  man,  fobalb  bie  3roiebeln  gelb  jtnb, 
»on  Qtit  ju  3«t  ein  wenig  SBaffer,  2Bein  ober  (£fftg  abwedjfetnb 
augiefet;  bann  nimmt  man  bie  3ungen  heraus,  ftettt  fte  mit  etwas 
gonb  begoffen  jugebecft  jur  SBärme;  ber  Übrige  Jonb  wirb  mit  fo 
niel  gleifdjbrüf)e,  3ungenfub  ooer  Gaffer  als  man  3uS  ge* 
brauet,  aufgeloht,  paffiert,  entfettet  unb  mit  ben  3ungen  femiert, 
roeldje  man  auf  eine  gut  burdjroärmte  platte  anrietet,  ©efpicfte 
flalbSjunge  fann  aud)  als  ©emüfebeilage  bienen,  inbem  man  fte 
tranchiert  unb  fdmppenförmig  innerhalb  beS  SRanbeS  auf  bemfelben 
I)  erumlegt. 

461.  QtlÜUtt  (fatttttt*)  £alb**tmge-  Langue  de  veau 
farcie.  gür  5  Sßerfonen.  3)ie  nad}  9h.  456  wetchgeforf)te  3unge 
wirb  ber  Sänge  nad)  halbiert,  auf  beiben  Seiten  gepfeffert  unb  ge* 
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faljen.  93on  250  ©r.  fettem  ©chroeinefleifch  bereite  man  bie 
ftarce  9h.  111,  teile  fte  in  sroet  gleite  Seile,  belege  jebe  £älfte 
ber  3unge  bamit  in  ber  $lrt,  bafc  fte  aroei  ganje  Qun$m  bilben, 
paniere  fte  forgfältig  auf  beiben  ©eiten  nach  9h.  15  unb  brate  fie 
in  ffi&er  Butter  ober  «ratenfett  auf  beiben  Seiten  im  f>ei|en  Ofen, 
gieße  auf  bie  baju  beftimmte  platte  Reißen  SBratenjuS,  lege  bie  jungen 
barauf  unb  fennere  fte. 

462.  JÖittt  abjuf od)tn.  Cervelle  de  veau  bouillie.  gür  6 
Ißerfonen  3— 4#irne.  SJlan  lege  fte  einige  $eit  in  laues  SBaffer, 
um  fte  Rauten  ju  fonnen.  $ernach  werben  fte  5  Minuten  im  ftebenben 
<3ub  9h.  49  gefod)t,  bis  jum  Anrichten  barin  liegen  gelaffen  unb 
mit  einer  ber  folgenben  ©aucen  feroiert: 

9flit  fchmarjoerbrannter  SButterfauce,  9h.  295,  Olioen* 
fauce  9h.  254,  3uSfauce  9h.  248,  ©hampignonSf  auce 
9h.  255  ober  268,  ftapernfauce  9h.  252  ober  266,  Tomaten- 
fauce  9h.  286,  (SornidjonSf attee  9h.  253,  ©enffauce 
9h.  270. 

Wir»  mit  maltre  d'hotel  11«  3h.  277,  ober  eS  wirb 
maitre  d'hotel  9h.  297  auf  bie  $irne  gelegt. 

463.  &\tn  au  gratin.  Cervelle  de  veau  au  gratin.  Jfir 
6  *ßerfonen  3— 4  #ime.  5)ie  ßirne  werben  nach  9h.  462  gefönt, 
auf  eine  roeifcemaillierte  ober  feuerfefte  ^orjeUanplatte,  auf  melier 
fte  feroiert  roerben  fönnen,  puramibal  angerichtet;  bann  beftreiche 
man  fte  auf  ber  ganzen  Oberfläche  mit  einer  bicfflüfftg  eingefochten 
eüputterfauce  9h.  250,  träufle  (Sitronenfaft  barauf,  ftreue 
gesurfte  sjeterfilie  barüber,  bann  Chapelure  ober  mies-pain 
Sir.  14,  lege  flehte  ©tücfdjen  fuße  Butter  barauf  (im  ©anjen  20 
bi§  30  ©r.)  unb  baefe  bie  £inte  15—25  Minuten  in  einem  feigen 
Ofen  fo  lange  bis  bie  SButter  fchäumt.  ©ie  fönnen  mit  ober  ohne 
beliebige  ©auce  feroiert  werben,  j.  93.  mit  3nnebelm,  Srüffelnfauce 
ober  aua)  mit  SBratenjuS.  2öirb  eine  (Smailplatte  oenoenbet,  fo  wirb 
biefelbe  jum  ©eruieren  in  eine  anbere  toeifce  «platte  gegeben.  Unter 
eine  ^orjellanplatte  wirb  eine  ©entfette  gelegt. 

464.  $atstette£  %\tn.  Cervelle  de  veau  panee.  gfir  6 
<ßerfonen  3—4  #ime.  9tach  9h.  462  gefodjte  unb  erfaltete  #irne 
fdmeibe  man  forgfältig  ber  Sänge  nach  in  Branchen,  ftreue  Pfeffer 
itnb  ©alj  barüber  unb  paniere  fte  behutfam  mit  ßilfe  eines  ©d)äufel* 
d)enS  nach  9h.  15;  bann  roirb  auf  einem  SBratenbled)  ober  einer 
Omelettenpfanne  «ratenfett  ober  füge  SButter  flüffig  gemacht, 
bie  panierten  Branchen  barauf  gelegt,  im  beißen  Ofen  ober  auf  bem 
£erb  auf  beiben  ©eiten  fchnell  gebraten,  inbem  man  fie  einmal  fet)r 
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forgfältig  umfefjrt,  bamit  fte  nic^t  bredjen.  SJlan  feroiere  panierte 
#im  &u  ©emüfe,  ©alat  ober  aud)  allem;  bei  ben  beiben  legten 
Bubereitungen  gibt  man  93ratenjuS  baju. 

465.  ISebaitene  &irnfd)mtten.  Croutons  de  cervelles. 
gttr  6  *ßerfonen  werben  2  ßalbSfyim  gelautet,  feingefyacft,  mit 
30  big  50  ©r.  füger  Butter  ober  ©pect,  1  fiöffel  f eingebauter 
^eterfilie  unb  1  eingeweichten  unb  ebenfalls  gefmerten  9Rilfy 
brötdjen  oerbämpft,  1—2  (Sier,  ©alj,  Pfeffer  unb  etwas 
©itronenfaft  barunter  gemifdjt.  91un  werben  4—5  ein=  bis 
zweitägige  ÜJtildjbrötdjen  in  l/i  (£m.  biete  ©djeiben  gefdmitten, 
mit  (Simeifj  beftridjen,  mit  ber  ßirnffiHe  belegt,  roieber  mit  <£\- 
weifc  überoinfelt,  mit  inies-pain  9ir.  14  beftreut  unb  fdjwtmmenb 
in  febr  feiger  Butter  gebaefen.  ©ie  werben  einmal  fe^r  forgfältig 
umgemenbet,  bamit  bie  gfille  nidjt  abfällt.  (SS  ift  bicS  eine  tjübfe^e 
Patte,  fomie  ein  ausgezeichnetes  ©eridjt  unb  wirb  ju  einem  faftigen 
©emüfe  feroiert. 

466.  ÄirtUmfcMttö.  Pouding  aux  cervelles.  gür  6  *ßer* 
fönen.  1—2  ÄalbSfu'rn  werben  in  laues  SBaffer  gelegt  bis  man  fie 
häuten  fann.  3)ann  werben  2  in  etwas  SBaffer  eingeweihte  SRHdj- 
brötcfyen  ober  80—100  ©r.  SBrot  famt  bem  #irn  feingehaeft, 
80— 40  ©r.  fttfjeSButter  flaumig  gerührt,  4  Eigelb,  eins  nad> 
bem  anbem  bamit  oermengt,  baS  Verwiegte  zugefügt,  fowie  aud)  baS 
nötige  ©als,  eine  ^ßrife  Pfeffer,  etwas  9fluSfatnu6,  fein« 
oerwiegte  ^eterfilie  ober  ©<$nittlaud),  30  @r.  femgefdmittene 
©pecfwürfel  unb  ber  ©aft  einer  falben  Zitrone  zugefügt,  alles 
recf)t  gut  zufammen  oerrührt  unb  jule^t  baS  ju  ©djnee  gefd)lagene 
©iweifj  leicht  barunter  gezogen.  Wun  wirb  bie  9ttaffe  in  bie  mit 
Butter  ausgewichene  unb  mit  feinem  Paniermehl  auSgeftreute  Tübbing- 
form  gefüttt  unb  l1/*  ©tunben  im  SBafferbab  sJlr.  62  gefönt.  <£r 
wirb  forgfältig  auf  eine  warme  platte  geftürzt  unb  mit  einer  Sauce 
aux  fines  herbes  9tr.  272  ober  auch  allein  zu  einem  faftigen  ©emüfe 
feroiert. 

467.  &itntütyc\n.  Fritures  aux  cervelles.  gür  6  *ßer* 
fönen  werben  2  ÄalbS^irn  einige  Seit  in  laueS  SBaffer  gelegt,  bis 
man  fie  häuten  fann.  9hm  wirb  ein  Omelettenteig  oon  75—100 
©r.  föleljl,  2  ©iern,  ©alz,  fchwaa)  2  fceciüter  9JUld>  unb 
etwas  femgefdmittenem  ©chnittlauch  ober  ^eterfilie  bereitet 
unb  baS  in  etwa  1  <£m.  grofce  2Bürf  eichen  gefdmtttene  #irn  hinein* 
gegeben.  $ann  wirb  SBacffett  9h.  40  a  raud$eif$  gemalt,  mit 
einem  ßöffel  oon  ber  Sttaffe  hineingelegt  unb  l)übfd)  braun  gebacten. 
$er  Söffel  wirb  oor  jeweiligem  frifdjen  ©infüüen  inS  l)eige  3ett 
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getauft.  3)ie  Büchlein  werben  au  ©atat  ober  ju  einem  faftigen 
©emüfe  feroiert. 

468.  &tbtaUnt&  $a(£ftü<f«  Nuque  de  veau  rötie.  5ür 
6  sßerfonen  1— l1/*  Äiloor.  $er  #alS  wirb  auSgebeint  unb  nad) 
9tr.  469  gebraten,  mit  3uS  ober  ^uSfauce  feroiert.  <3sS  ift  baS 
geringfte  ©tücf  am  Kalb. 

469.  totbtattnet  ÄalW&ttfl  (#alb**tatett),  Röti  de 
veau.  Sur  6  ^erfonen  1— V/i  flilogr.  $)er  53  ug  wirb  auSgebeint, 
ein  wenig  geflopft  unb  auf  folgenbe  9trt  gebraten: 

Sttan  tlme  in  eine  ÄafferoUe  ober  Bratpfanne  reichlich  füge  ober 
eingelöste  Butter  ober  fonftigeS  ffett*),  einige  ©peeffdjeiben 
unb  Bratengarnitur,  lege  baS  Steifd)  mit  ©als,  Pfeffer 
unb  etwas  Sttefjl  eingerieben  hinein  unb  brate  eS  im  feigen,  Öfen 
1  bi§  VU  ©tunbe,  begieße  ben  Braten  fleißig  mit  bem  gett  unb 
fehre  ihn  juweiten  um.  w  Wön  gelb  aber  noch  nicht  weich,  fo 
gieße  man  oon  Seit  ju3*it  ein  wenig  SBaffer  baran,  bamit  weber  Braten 
noch  ©arnitur  anbrennen.  3ft  er  fertig  gebraten,  fo  ftelle  man  ilm 
auf  einer  gutburd) wärmten  platte  jur  SEBctrme,  gieße  etwas  SBaffer 
$u  bem  5onb,  rratje  mit  bem  ©chäufelchen  baS  Braune  oom  SRanb 
unb  oom  Boben  ber  Bratpfanne  loS  unb  (äffe  alles  gehörig  auf» 
lochen,  pafftere  bie  ©auce  in  eine  ©djüffel,  entfette  fte  nach  sJh.  30 
unb  feroiere  ben  erhaltenen  $uS  jum  Braten,  inbem  man  ein  wenig 
baoon  barüber  gießt;  baS  gett  ftefle  man  bei  ©eite  unb  gebraute 
eS  wieber  beim  Qufefcen  eines  anbem  Bratens  ober  oerwenbe  eS  bei 
3ubereitung  ber  ©emüfe.  ßiebt  man  einen  etwas  bieferen  $uS,  fo 
todje  man  in  bemfelben,  unter  beftänbigem  SRühren,  ein  fleineS 
mit  SBaffer  angerührtes  9Rehl*,  aWaijena*  ober  flartoffelmehlteig* 
lein  auf. 

470.  ©efÖUter  tfalbSImg.  Epaule  farcie.  ftür  10—12 
vJterfonen.  V/%  Äitogr.  auSgebeinten  $albsbug  richte  man  in  ber 
SBeife  ju,  baß  man  burch  @infdmeiben  unb  SluSeinanberlegen  ein 
breites  ©tuet  ftleifd)  erhält,  welches  man  auf  ber  $.autfette  flopft, 
auf  beiben  Seiten  faljt  unb  pfeffert  unb  baS  ©tücf  bann  auf  eine 
ausgebreitete  ©eroiette  ober  ein  $üd)lem,  {mutfeite  nach  unten  ge* 
fefjrt,  legt,  hierauf  bereite  man  oon  1  ftitogr.  ©chwetnefletfch 
u.  f.  w.  bie  Sarce  9hr.  111,  fdmeibe  femer  ©peef  unb  eine  gefönte 
©chweinSgunge  ober  rohen  ©djinf  en  in  fleinfingerSbicfe  unb  ebenfo 
lange  ©täbdjen,  lege  einen  Seil  ber  Sarce  ber  Sänge  nach  auf  bie 

*)  3e  me§r  §ett  man  nimmt,  befto  faftiger  toirb  ber  traten,  jeborf) 
entfette  man  ben  §u8  unb  benütje  ba§  gett  bei  einem  anbem  ©raten  ober 
beim  MuSfodjen  ber  ©emüfe  roieber. 
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glitte  beS  ausgebreiteten  ßalbfleifdjeS,  abmedtfelnb  ©pect  unb  3ungen* 
ftäbdjen  barüber,  nad)  belieben  gefällte  *piftad)eS  bajwifdjen  unb 
fafjre  fort,  bis  aUeS  aufgebraucht  ift ;  eS  foll  baS  ©anje  bie  gorm  einer 
furjen  bieten  SBurft  ermatten,  fdjlage  ju  beiben  ©eiten  baS  Jleifd) 
barüber  jufammen;  foßte  eS  nidjt  reiben,  fo  fönnen  ftalbfteifd> 
tranken  als  $)ecfe  barauf  gelegt  werben«  hierauf  rolle  man  bas 
gefüllte  glcifc^  in  baS  Zutfy,  binbe  baS  letztere  an  beiben  (Snben  feft  $u* 
fammen  unb  fodje  baS  gleifcf)  2l/t  ©tunben  im  ©üb  9tr.  47  ober  in 
Tyleiicilbvübc,  neunte  eS  bann  fyerauS,  löfe  baS  lud]  belmtfam  oon 
bem  Sleifd)  ab,  weil  eS  lofe  barin  liegt,  wicfle  eS  oon  neuem  feft 
hinein,  binbe  eS  ju  unb  preffe  eS  über  9tad)t  pnfcfyen  2  ©retteten, 
beren  oberes  mit  ©ewidjt  befdjwert  wirb.  2>ann  löfe  man  baS  Üud) 
ab,  beftreidje  baS  gleifd)  auf  ber  oberen  «Seite  unb  neben  tyerum 
mit  aufgelöster  bicter  ©lace  (3uStablette)  9hr.  33  unb  laffe  eS  fo 
lange  flehen,  bis  eS  trotten  ift;  man  f eruiere  eS  ganj  ober  in  iranc^en 
gefcfynüten  auf  einer  langen  platte,  mit  gefyacfter  (Ballerte  ober  *ßeter* 
ftlie.  Seiber  gef)t  burd)  biefeS  treffen  oiel  ©aft  unb  ßraft  beS 
ftleifdjeS  oerloren.  @S  ift  beSljalb  ju  empfehlen,  baSfelbe  nur  letdjt 
Su  preffen  ober  nadj  folgenbem  SKejept  ju  braten. 

471.  i&cbtatenct  Gefüllter  $talb*bu$.  Söill  man  ben 
gefüllten  ©ug  braten,  fo  laffe  man  baS  $ud)  weg,  mifdje  aber  unter 
bie  garce  3  (Sier  unb  binbe  ben  gefüllten  ©ug  mit  ©tnbfaben  ober 
nä^e  bie  beiben  überfdjlagenen  ©nbteile  jufammen  unb  brate  i^n 
wäfjrenb  2  7*  bis  3  ©tunben.  ©eim  9lnrtd)ten  entferne  man  ben 
gaben,  fod>e  ben  gonb  mit  SBaffer  ju  QuS,  entfette  $n  unb  fernere 
tyn  baju. 

472.  ©ebtatette  StalbÖbtuU.  Poitrine  de  veau  rötie.  gür 
6  *ßerfonen  werben  1— l1/*  Äilogr.  ©ruft,  oon  ber  bie  Änodjen 
forgfältig  auSgefcfynitten  fmb,  wie  ©ug  9lr.  469  gebraten. 

473.  Gefüllte  BalbthtUft.  Poitrine  de  veau  farcie.  gfir 
6  ^erfonen  1  Stilogr.  gefüllte  ßalbSbruft.  9Han  bereite  bie  garce 
sJtr.  119  ober  120,  oon  ben  bort  angegebenen  ©eftanbteilen  unb  löfe 
bie  bünnen  ftnodjen  forgfältig  auS,  fdmeibe,  wie  eS  ficr)  oon  fetbft 
gibt,  atoifdjen  gieifcj)  unb  $aut  eine  Öffnung  hinein,  fülle  fie  nur 
tjalb  mit  garce,  weil  biefelbe  im  ©raten  aufgebt  unb  baS  gletfd) 
ftcfy  aufammenläfjt,  nä^e  bie  Öffnung  ju,  brate  fte  2  ©tunben  im 
ijetfjen  Ofen  wie  bie  anbem  ©raten,  jielje  beim  2lnrid)ten  bie  ©cfynur 
auS,  äerfdmeibe  fte  fe^r  forgfältig,  bamit  bie  $rand)en  in  gefälliger 
gorm  ju  iifdje  gebracht  werben  fönnen,  focf)e  ben  gonb  mit  SBaffer 
auf,  oaffiere  unb  entfette  i^n  unb  feroiere  ben  auf  biefe  SBeife  er= 
tjaltenen  3uS  jum  ©raten.  äalbsbruft  brauet  ber  gfitle  wegen  me§t 
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Seit  sunt  ©onoerben  als  ein  anberer  Kalbsbraten,  mufj  auch  fleißiger 
umgefehrt  unb  begoffen  werben,  bamit  er  auf  ber  £autfeite  niä)t  ju 
fehr  fpröbc  werbe,  was  beim  tranchieren  ^inber(ic|  ift.  3Iud)  wirb 
bie  Sülle  immer  f efter  unb  fchöner,  wenn  bie  93ruft  ungebecft  im 
Reißen  SBratofen  jubereitet  wirb. 

474.  Vtit  flrldfd)  gefüllte  ftalfräfcYltft«  Poitrine  de  veau 
farcie.  3U  einem  ftilogr.  ftalbSbruft  bereite  man  bie  %axtt  $h.  111 
ober  9h:.  112,  ©erfahre  beim  güöen  unb  traten  wie  oben,  bod)  barf 
bie  ganje  £öhlung  mit  ftarce  gefüllt  fein. 

475.  ®eba<fent  Sl*If>$l>rttft+  Poitrine  de  veau  frite.  3ür 
6  <ßerfonen  werben  1  bis  Vji  ßilogr.  gütige,  jiemlic^  fette  ßalbS* 
bruft  in  etwa  3  (£m.  grofje  ©tücfe  gefchmtten,  in  1  fiiter  fiebenbem 
2Baffer,  bem  ©als  unb  ©uppengewürs  beigegeben  wirb,  weih» 
renb  V«  ©tunbe  gefod)t,  heraufgezogen,  erfalten  getaffen,  nach  15 
paniert  unb  fchwimmenb  hübfd)  braun  gebacfen.  3)ie  93rühe,  bie 
fehr  fräftig  unb  fcfmtacff)aft  ift,  wirb  ju  einer  @inrühr*@uppe  oer» 
loenbet.   9toch  belifater  wirb  bie  ©ruft  auf  nacfjftehenbe  SCBeife: 

476.  nnUtc  ntt.  $)ie  nad)  Wr.  475  gefochten  gleifchftüctchen 
werben  in  ben  ©acftetg  9lr.  973  getaucht,  fchwimmenb  fcfjön  braun 
gebacfen,  abtropfen  gelaffen  unb  fofort  feroiert. 

477.  totbtfitene*  9tterftft<f  mit  tw*  *4ttt  9tlttt. 

Longe  de  veau  farcie  et  rötie.  ftür  G  *ßerfonen  1  bis  1 V*  flilogr. 
ungefüllte^  9Herftüct.  $)aSfetbe  wirb  auSgebeint,  mit  Pfeffer 
unb  ©als  beftreut,  gerollt,  gebunben  unb  wie  S3ug  9tr.  469  ge* 
braten,  mit  ,3uS  ober  QuSfauce  9k.  248  feroiert;  eS  fann  jeboch 
auch  famt  ben  ftnochen  gebraten  werben.  9lierftücf  ift  baS  faftigfte 
unb  fräftigfte  ©tücf  oom  #alb,  boch  nicht  fo  ergiebig  wie  j.  33. 
Ober»  ober  Unterftücf  ober  SBug.  ©oU  bie  öftere  mitgebraten  werben, 
fo  müffen  etwa  2  $Uogr.  (mit  ber  Spiere  gewogen),  gelauft  werben. 
3)aS  auSgebeinte  ^leifch  wirb  bann  fo  gerollt,  ba£  bie  9tiere  in  ber 
SJtitte  ift.  SBeim  tranchieren  foU  auf  jebe  Srleifdjtranche  eine  Bieren» 
fcheibe  gelegt  werben,  maS  eine  fcr)r  feine  platte  gibt.  3ft  man  nicht 
fiiebfjaber  oon  oielem  gett,  fo  wirb  baS  gfett  ber  9ttere  beim  $ran* 
gieren,  (ja  nicht  oor  bem  traten),  weggefchnitten.  3)a  falteS 
gebratenes  9tierftücf  befonberS  gut  fchmecft,  fo  ift  bie  SReftoerwenbung 
eine  einfache. 

478.  i&cfüUte*  uttb  fletoöte*  9tittHü<t.  S)aS  nach  bem 
vorigen  9te5ept  oorbereitete  9tierfrücf  wirb  mit  folgenber  Süüe  gefüllt: 
(£ine  ÄalbSniere  wirb  in  ihrem  eigenen  Sfett  angebraten,  gehactt,  mit 
einer  m  30  ®r.  ©pecfwürf  eichen  gebämpften  Bwiebel,  einem 
eingeweichten  unb  wieber  au§gebrücften  ©rötchen,  2  diern,  ge* 
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hadtem  ©rüng,  Salj  unb  Pfeffer  oermifeht  Utun  wirb  bog 
gleifch  bamit  gefüllt  ober  beftrichen  unb  je  nach  ber  3form  beg  Stüdes 
gerollt  unb  gebunben  ober  juf  ammengenäht  unb  roa^renb  1 V*  (Stunben 
gebraten  nrie  93ug  9h.  469,  forgfättig  tranchiert  unb  fofort  alg  feines 
(Bericht  feroiert. 

479.  JtalWIütttmeli  föiftt),  Filet  mignon,  melcheg  ftd) 
am  TOcrftüct  befinbet,  bag  feinfte  <BM  beg  ganjen  Äalbeg,  wiegt 
gewöhnlich  1  Sttlogr.,  reicht  für  4—6  ^erfonen  unb  wirb  auf 
folgenbe  3trt  zubereitet:  3)ag  Sümmeli  wirb  auf  ber  untern  (Seite 
geflopft,  auf  ber  obem  ©eite  gehäutet  unb  nach  9h.  71  in  finden 
^Reifyen  gefpiett.  gemach  wirb  eg  im  fyetfjen  Ofen  mit  reid)lid) 
füfjer  Butter  unb  93ratengarnitur  (bie  gefpiefte  (Seite  nach  oben  ge* 
fehrt)  je  nac^  ber  ©röfje  7«  big  1  ©tunbe  gebraten.  SBäfjrenb  beS 
bratend  begieße  man  eg  öfters  mit  bem  fidj  baran  befmblidjen  3?ett 
unb  füge,  fobalb  bie  (Garnitur  anfangt  ftd}  gelb  $u  färben,  oon  3*** 
ju  3eit  etwag  warmeg  SGBaffer  bei,  um  einen  frönen  $vl&  er* 
galten.  9Jcan  richte  eg  auf  eine  lange  warme  platte  an,  fodje  ben 
ftonb  mit  fooiel  SBaffer,  alg  man  3ug  haocn  rotH,  auf,  pafftere  unb 
entfette  ihn  unb  feroiere  ben  <3u3  in  einer  (Sauctere  bap. 

480.  Webtattnc*  Cbctftüä.  Roti  de  veau  au  jus  ou  ä 
la  creme.  JJür  6  ^erfonen  1  big  17*  ftilogr.  2)ogfelbe  wirb  aug* 
gebeint,  tüchtig  geflopft,  nrie  $Bug  9h.  469  gebraten,  mit  <3ug,  3ug* 
fauce  9h.  248,  9tat)mfauce  9h.  260  ober  £wiebelpüree  9h.  1150 
oberer.  1151  feroiert.  SBerben  einige  Äilogr.  ober  bog  gan^e  Ober» 
ftütf  gebraten,  fo  wirb  bag  gleifch  fetbftoerftänbltch  faftiger.  S)ie 
53ratjeit  ift  bann  aber  auch  eine  längere. 

481.  *e*Atttt»fte*  C&erftücf.  Noix  de  veau  etuvee.  gür 
6  «ßerfonen  1  big  llA  Äilogr.  S)ag  Oberftüd  wirb  geflopft,  mit 
<Salj  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  9ttef)l  beftäubt,  in  eine  Äaffe* 
rolle,  beren Stoben  mit  50  ®r.  (Specff Reiben  unb  50  ©r.  füger 
Butter  auggelegt  ift,  gegeben,  auf  ber  untern  (Seite  gelb  gebraten, 
bann  umgefehrt,  mit  2  big  3  f eingetieften  (Schalotten  unb  etwag 
<£itronenfd)ale  beftreut,  oom  JJeuer  genommen  unb  mit  bem 
$ecfel  feft  jugebeeft  ftehen  gelaffen,  big  eg  etwag  SBrühe  gebogen  hat. 
S)ann  wirb  ein  Realiter  gleifdjbrühe  unb  einige  Söffet  oofl 
Sein  baran  gegoffen  unb  bag  ^rleifd)  auf  fdjroachem  Steuer  wähs 
renb  l1/«  big  l1/»  (Stunben  weidjgebämpft  SGBenn  eg  nötig  wäre, 
fo  müfjte  nod)  etwa3  ^Baffer  jugegoffen  werben. 

SBor  bem  Anrichten  lege  man  bag  Sletfdj  auf  eine  gut  burch5 
wärmte  platte,  ftette  eg  gugebeeft  jur  2Bärme,  pafflere  ben  $onb, 
entfette  ihn,  rühre  nach  belieben  ein  3)1  eh 1 1 ei g lein  9h.  100 
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hinein,  foche  boSfelbe  mit  bem  abgefetteten  3uS  auf  unb  fä)fitte  bie 
©auce  an  baS  gleifch-  ©oHte  alle«  eingebraten  fein,  fo  mufj  ber 
tJonb  mit  JJteifchbrühe  ober  Söaffer  aufgefaßt  werben. 

482.  f?al|4)tr  <Zalut.  Veau  en  marinade  ober:  Saumon 
faux.  gür  6  sjßerfonen  reibe  man  l1/«  big  lVs  Slilogr.  Ober«  ober 
Unterftücf  mit  1  ßfilöffel  »oll  Salpeter  unb  mit  ©alj  ein, 
lege  eS  in  eine  33eiftefchüffel,  tljue  1  3n>iebel,  */«  £orbeerbt  att, 
«ine  fdjroadje  $anbooll  Sßeterfilie,  4  btö  6  hielten,  1  fchroadjer 
Kaffeelöffel  ooH  wetfje  $f ef f erf örner,  Gftragon,  SB&ach'- 
^olberbeeren  unb  nach  ©elieben  V»  ©itronenfchale  in  einen 
£opf,  giefce  */*  fiiter  guten  Sö  eine  ff  ig  unb  ebenfooiel  Söein  ba$u, 
bringe  bie  SBeije  &um  flogen  unb  fd}ütte  fte  flebenb  über  baS  Sleifä), 
welches  täglich  einmal  umgewenbet  wirb,  unb  laffe  eS  jugebeett  an 
«mem  füllen  Ort  fielen.  9cad>  etwa  3  £agen  bringe  man  bie  33eiae 
abermals  jum  flogen,  füge  berfelben  nod>  etwa  V*  ßiter  SBaffer 
bei,  gebe  bann  baS  ftleifd)  hinein,  fodje  eS  roährenb  1  bis  l1/«  ©tunbe 
lueid)  unb  laffe  eS  in  bem  ©ub  erf  alten.  Qu  einer  falten  ©auce 
$acfe  man  ©arbeiten,  $  et  erf  ilie  unb  ©Kalotten  fein,  menge 
l1/*  $eciliter  ^rooenceröl  unb  <£ttronenf af t  barunter  unb 
richte  fte  über  baS  tranchierte  gleifch  an. 

9tacf)  ^Belieben  !ann  man  ftatt  biefer  Sauce  jjebe  falte  Olfauce 
3.  93.  9er.  287—294  baju  geben.  Stud)  gibt  man  falfdjen  ©alm 
gerne  warm  mit  ftapernfauce. 

483.  &rttauU*tu  gür  6  <ßerfonen  wirb  V/,  bis  l1/«  Äilogr. 
£)berftücf  gef topft,  fauber  gehäutet,  ringsum  hübfd)  mit  ©peef* 
ftreifdtjen  gefpteft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  9Reljl 
beftäubt,  in  125  bi^  250  ©r.  Ifeifje  93utter,  famt  ©aucengamitur 
9lr.  26,  ber  nach  ^Belieben  noch  1  (Zitron  enfdjeibe  unb  Hein* 
^erfdmttteneä  2Bur$elwerf  beigemifd)t  werben  fann,  gegeben  unb 
w&hrenb  l  bis  1'/*  ©tunbe  weid)  gebraten.  9hm  wirb  baS  gleifch 
mit  gett  begoffen  jur  SBarme  gefteUt.  3)ann  giefjt  man  ju  bem 
entfetteten  gonb  1  Kaffeelöffel  Kartoffelmehl,  baS  mit  V«  bis  1 
©las  äßeiftwein  unb  etwas  SB  äff  er  angerührt  würbe,  fodjt 
t>ie  ©auce  noch  anf,  feilet  fte  burd)  unb  giefct  fte  ju  bem 
Sleifä. 

484.  *n*ttt  WtL  3>aS  wie  oben  vorbereitete  gieifd>  wirb 
auf  lebhaftem  Breuer  allfeitig  angebraten,  mit  '/*  bis  1  ©las  Sßeifj* 
wein  unb  l/t  Liter  gleif et) br üt)e  ober  blond  de  reau  übergoffen 
unb  mdhrenb  l1/«  bis  V/t  ©tunben,  wenn  möglich  im  Ofen,  meid)* 
gebämpft,  wobei  baS  grifanbeau  öfters  mit  ber  SBrüfje  übergoffen 
n>irb.   tiefer  letzteren  nrirb  furj  oor  bem  Anrichten  ein  mit  etwas 
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SO&affcr  angerührter  Kaffeelöffel  Kartoffelmehl,  bem  einige  Kröpfen 
3ucferfurop  9h.  98  beigemifdjt  finb,  beigegeben.  9Jttt  biefer 
glänjenben  ©auce  wirb  baS  Sleifch  glajtert  wie  KalbSmilchner 

9h.  539. 

485.  tocbtaUue*  UntnftM  (Äalbibtatett).  R6ti  de 
veau.  ftür  6  Sßerfonen  1  big  V/t  Kilogr.  $>tefeg  ift  nebft  Ober« 
ftüct  uub  S3ug  bag  ergiebigfte  ©tücf  am  Kalb,  eg  wirb  wie  53ug 
9h.  469  gebraten,  mit  3uS  ober  $ugfauce  feroiert. 

486.  RalbÖbtattU  aax  flne»  herbes.  Röti  de  veau 
aux  fines  herbes.  $)erfelbe  wirb  ganj  gleich  zubereitet  wie  bceuf 
ä  la  mode  9h.  386,  wag  bem  Kalbsbraten  einen  äufcerft  würdigen 
unb  angenehmen  ©efdjmact  oerleiht,   ©r  wirb  jeboct)  nur  währenb 

1  bi5  V/a  ©tunben  gebraten. 

487.  Kalbsbraten  aux  fines  herbe«  am  &p\e%.  gür 

6  sßerfonen  werben  1  bis  l1/*  Kilogr.  Ober«  ober  Unter  ftücf  leicht 
geflopft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  reingehaeften  feinen 
Kräutern,  wie  $h^wian,  Majoran  ober  in  Ermanglung  $eter* 
filie,  2  bi3  3  femgefdmittenen  ©Kalotten,  nach  ^Belieben  2  big 
3  ebenfalls  feingebaefte  ©arbeiten  unb  einigen  Chompignong 
beftreut,  mit  1  3)eciliter  feinem  OltoenÖl  fibergoffen  unb  währenb 

2  ©tunben  barin  liegen  getaffen,  bamit  bag  fjleifd)  recht  $art 
werbe.  9lun  wirb  ein  weifjeg  Rapier  mit  SButter  befinden,  ba8 
Jleifch  famt  ben  «Schöten  hineingewicfelt  unb  am  ©pieji  w&hrenb 
1  big  V/a  ©tunben  fc^ön  braun  gebraten.  9cun  wirb  bag  Rapier 
entfernt  unb  ber  fehr  fräftige  SBraten  mit  bem  gewonnenen  3ug,  bem 
jur  Verfeinerung  noch  V*  oig  1  Kaffeelöffel  SJtaggi'g  ©uppen* 
roürje  beigemifcht  werben  fann,  aufgetragen. 

488.  &efrtate*t$  #alb4tippenHü<X.  Carre  de  veau.  JJür 
6  Sßerfonen  1  big  V/a  Kilogr.  9Wan  entferne  am  fleifchigen  £eil 
beg  SRippenftücfeg  bie  #aut,  fpiefe  unb  brate  eg  wie  Kalbsbug 
(laffe  aber,  währenb  eg  bratet,  immer  bie  gefpiefte  ©ette  nach  oben 
gefehrt),  ober  bereite  eg  &u  wie  ^rifanbeau  9h.  484. 

@g  fann  mit  Somateg*  ober  ©auerampfer=$ßüree  ober  auch  famt 
3ug  mit  einem  grünen  ©emüfe  feroiert  werben. 

489.  StalbttoteletttU  %Utid)tttU  Cötelettes  de  veau.  gür 
6  ^ßerfonen  6  mittlere  Koteletten,  1—1  Vi  Kilogr.  SWan  nehme  oom 
kippen  ftücf  (^orücfen,  carre  de  veau),  entferne  ben  fogenannten 
©trähl  (Knodjenbecfe,  am  SRücigrat  gelegen),  um  bie  Kotelett cn 
bequem  fchneiben  ju  fönnen.  SBill  man  fie  nicht  biet  höben,  fo 
fchneibe  man  awifchen  jeber  9üppe  eine  Koteierte  ohne  ©ein  h^ött^- 
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$>a§  an  bcr  oerlangerten  flippe  ftd)  befinbli^e  gleifd)  unb  £aut 
fa^neibe  man  in  bcr  falben  pbty  lo3  unb  ftogc  e£  surücf,  bamit  bcr 
Änodjen  t)albfinger3lang  frei  bleibe,  ober  fdjneibe  e$  ab  unb  fdjabe 
ben  Stnodjen,  fo  weit  er  blofc  liegt,  rein.  2ll3bann  werben  bie  #ote* 
letten  leidet  geflopft,  roieber  in  f)übfd)e  gorm  zufammengeftofjen,  ge* 
fallen  unb  gepfeffert,  auf  beliebige  Birten  zubereitet.  Um  eine  platte 
Äoteletten  anjuridjten,  lege  man  fte,  bic  ßnodjen  alle  nad)  ber  gleichen 
©eite  laufenb  unb  in  bic  $öfje  ftef)enb,  in  gorm  einer  Ärone  auf 
eine  runbc  platte  unb  fieefe  nad)  ^Belieben  an  jeben  $nod)en  eine 
fleinc  ^apiermana^ettc  oon  s$oftpapier  (f.  9fc.  95). 

490.  tfalbZtotclctten  (Cotelettes  de  veau)  an  natarel. 
3)ic  nad)  sJlr.  489  zugerichteten  ^oteletten  brate  man  in  fü£er 
SButter  ober  33ratcnfett  auf  beiben  ©eiten  gelb,  ©ie  müffen  nod) 
fefjr  faftig,  bod)  nid)t  mefjr  blutig  fein,  »ratest  8  bis  10  Knuten 
je  nadj  ber  ©röfce.  Seim  s#nrid)ten  lege  man  auf  jebe  ffotelette 
ein  l)afelnu&grof$e§  ©tücf  Kräuter*,  ober  in  Ermangelung  füge 
Butter,  lege  ober  ftellc  bie  ßoteletten,  bic  Rnodjen  nad)  oben  gefefjrt, 
in  gorm  einer  ftrone  auf  eine  runbe  platte,  fteefe  nad)  belieben 
bereit  gehaltene  9ftand)etten  sJtr.  95  an  bie  in  bie  £öf)e  fteljenben 
flnodjen  unb  giefje  roenn  oorrätig  SöratenjuS  über  bie  Äoteletten. 
2luf  ben  leeren  SRaum  in  ber  SJtitte  fann  man  ein  beliebige^  >ßüree 
anrieten. 

491.  ttalb&totelcttcn  auf  X>cm  Wofi  fiebtatett.  Cote- 
lettes de  veau  sur  la  grille.  Qu$tx\d)tttt  Äotclctten  paniere  man 
nad)  9tr.  495,  beftreidje  fte  nod)  auf  beiben  ©etten  mit  Ijetfc  ge* 
matter,  ffifjer  33utter  unb  brate  ftc,  wie  öeeffteafö,  mäfjrenb  12—14 
Minuten,   ©iefje  9tr.  395.   ©ie  follen  burdjgebratcn  fein. 

492.  mafiette  Halbst o Metten.  Cotelettes  de  veau  glaeees. 
$>ie  nad)  $lx.  490  zubereiteten  ftotel etten  beftreidje  man  roarm 
ober  falt  auf  einer  ©eite  mit  auf  gelöfter  ©lace  sJ!r.  33  ober  mit 
biet  etngefodjtem  $Bratenju§,  ober  man  brate  fte  wie  bie  gefpieften 
floteletten  9hr.  494. 

493.  Halbst oteUtten  mit  &aUttte.  (Kotelettes  de  veau 
ä  la  gelee.   Au  naturel  zubereitete  Äoteletten  werben  mit  aufge* 

*)  Um  eine  faftige  Äotelette  auf  ben  Üifd)  $u  bringen,  ift  e§  nötig, 
biefelbe  in  raudjfjeijje  au§gelaffene  93utter  ober  Qrett  *u  geben  unb  roäfjrenb 
ber  erften  2ttinuten  auf  äiemtief)  rafcf)cm  fteuer  anzubraten.  $)urd)  biefe§ 
93erfaf>ren  roirb  ba§  fofortige  ©djliefjen  ber  ^Joren  bewerft  unb  ba§  9lu§* 
flie|en  be§  frleifdrfafteS  oerljinbert  3ft  bie§  gefdjefjen,  fo  fonnen  "bie  ftote* 
letten  auf  fctnoädjerem  fteuer  fertig  gebraten  werben.  2ludj  tjicr  gilt,  ma% 
fd>on  oft  bemerft  würbe,  bafj  bei  ber  Zubereitung  be8  frleifc^eS  nie  mit 
einer  ©abel  in  baSfelbe  geftodjen  werben  barf. 
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löftcr  ©lace  9tr.  33  beftrichen,  angerichtet  mit  Sttanchetten  beftedt 
unb  mit  gehadter  ©allerte  oerjiert,  ober  flüfftge  ©atlerte  barüber  ge^ 
fchüttet,  ober  beibeS  in  eine  gomt  gefüllt  unb,  wenn  feft,  umgejrürjt. 

494.  toefridte  Samt otcUtten.  Cotelettes  de  veau  lar- 
dees.  gür  6  ^erfonen  6  mittlere  Koteletten,  1  bis  V/t  Kilogr. 
$ie  nac^  9k.  489  jugeridjteten,  auf  ber  nicht  ju  fpidenben  (Seite 
geflopften,  bicf  gefchntttenen  Koteletten  werben  auf  einer  Seite  fcr)r 
bid)t  gefpicft,  mit  Salj  unb  Pfeffer  beftreut,  nebft  ^Braten* 
garnttur  91r.  26  in  h^r  Butter  ober  gett  auf  ber  untern 
Seite  gelb  gebraten;  man  giefje  fo  oiel  Blond  de  veau  9!r.  52  ober 
gleifchbrühe  baran,  bis  foldje  barüber  aufammengeht  unb  laffe  fte 
1  Stunbe  jugebecft  fod)en.  3ft  bie  SBrüfJe  ju  einem  fleinen  Seit 
3uS  eingefodjt,  fo  lege  man  bie  Koteletten  auf  einen  Setler,  pafftere 
ben  3uS,  fette  Um  ab  unb  fefce  tr)n  über  baS  geuer,  fodje  ein  Sfteljl* 
teiglein  nad)  sJk.  100  oon  1  Kaffeelöffel  ootl  9flehl  barin  auf,  füge 
ein  wenig  braunen  ^uderforop  ^  y8  ^ 

um  ber  Sauce  einen 

©lanj  ju  geben,  bod)  nid)t  fo  oiel,  bafc  bie  Sauce  füg  werbe  baoon 
unb  gieße  biefe  QuSfauce  in  ein  Sdjüff eichen;  bann  nehme  man  ein 
Söratenbled)  nach  ber  entfprechenben  ©röfje  beS  ober  ber  Stüde, 
gieße  ganj  wenig  oon  ber  3>uSfauce  barauf,  lege  bie  Koteletten  hin* 
ein  unb  glafiere  fte  in  einem  fehr  heißen  Ofen,  inbem  man  fte  bei 
richtiger  £>U}e  alle  2  Minuten  mit  bem  Saft  begießt,  ben  man  öfters 
mit  bem  jurüd behaltenen  ergänzt,  bis  bie  Koteletten  fchön  golbgetb 
gtänjenb,  wie  grifanbeau,  auSfehen.  3)ann  richte  man  fte  an  wie 
9lr.  490,  fod)e  ben  gonb  mit  QuS  ober  gleifdjbrühe  ober  Blond 
de  veau  auf,  pafftere  unb  feroiere  ben  fo  erhaltenen  QuS  baju,  ober 
gieße  ihn  unter,  nicht  über  bie  Koteletten. 

495.  Mattierte  tialbztotcUttcn.  Cotelettes  de  veau 
panees.  gür  6  «ßerfonen  6  mittlere  Koteletten  ober  1  bis  l1/* 
Kilogr.  3"9cnchtete  Koteletten  falje  unb  pfeffere  man,  wenbe  fte 
in  einem  gut  oerflopften  (Si,  fowie  in  feinem  Paniermehl*)  um, 
ftoße  fte  in  hUDfche  gorm  jufammen,  brücfe  fte  mit  einem  Keffer 
platt,  lege  fte  nebeneinanber  in  eine  Pfanne,  KafferoHe  ober  95rat- 
blech,  morin  füge  SButter  flüfftg,  eingcfochte  Butter  ober  gett 
heiß  gemacht  worben,  brate  fte  auf  beiben  Seiten  im  heißen  Ofen 
ober  auf  Kohlen  ungefähr  7  bis  12  Minuten,  je  nach  °er  Stärfe 
ber  Stüde,  bis  fte  am  Knochen  nicht  mehr  blutig,  aber  bod)  noch 
faftig  finb.  Sflan  gieße  nach  belieben  haften  $3ratenjuS  barunter, 
nicht  barüber. 

*)  ©efyr  gut  werben  bie  Äoteletten,  roenn  311m  panieren  berfetben  ge* 
riebene,  altbacfcnc  Üflildjbrötdjen  ober  Gipfel  oenoenbet  werben. 
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496.  ttamtotcUtten  anx  flnes  herbes.  Cotelettes 
de  veau  aux  fines  herbes.  $iefelben  werben  gleich  zubereitet  wie 
bie  panierten  äoteletten  Wx.  495,  nur  baf$  fte  oor  bem  panieren 
mit  feingehacften  Kräutern  urie  Sftajoran,  2:^nmian  ober  <ßeter* 
filie  unb  feingefdprittenen  Schalotten  beftreut  werben,  roaS  ben* 
felben  einen  fehr  angenehmen  ©efd)macf  oerleiht. 

497.  StalvttoUlttten  en  papillotte».  £u  nach  9h:.  490 
zubereiteten  Kotetetten,  bie  imoenbig  noch  em  wenig  blutig  fein 
müffen,  bereite  man  folgenbe  garce:  3n  flüffig  gemachter  SButter 
röfte  man  getiefte  Schalotten  weif},  rühre  gehaefte  ©hatnpignonS 
unb  sßeterfilie  baju,  füge  3u3  unb  Espagnole,  ober  3Rehl  unb 
gleifcf)brühe,  auch  gebacfteS  rofjeS  Ealbfleifch  bei  unb  toche  e§ 
bictflüfftg  ein,  fchneibe  ju  jeber  ftotelette  einen  ganzen  Sogen  roetfjeS 
Rapier  in  |>eräform  au$,  beftreiche  e$  fo  grofj  bie  betreffenbe  Kote* 
lette  ift  mit  flüfftg  gemachter  füfjer  Butter  ober  beffer  Dlioenöl, 
lege  ©peeffcheiben  in  bie  2flitte,  bann  bie  garce  unb  bie  Stote* 
lette  barauf,  bafe  ber  Änodjen  beim  fpifcen  Seil  h«au$fteht,  ^ge 
auf  biefe  nrieber  garce  unb  Specf,  fchlage  ba3  Rapier  barüber  &u* 
fammen  unb  fchliefce  bie  ftotelette  forgfälttg  ein.  3n  ba3  ©raten* 
blech  lege  man  ein  mit  £>l  ober  Butter  beftricheneä  weifceS  Rapier, 
lege  bie  eingenriefetten  Roteletten  bar  auf,  über  biefe  nrieber  mit  SButter 
ober  Dl  beftricheneS  toeijjeS  Rapier  unb  brate  fte  10  9Jhnuten  im 
heilen  Ofen,  begieße  fte  von  3ett  ju  3^t  über  ba3  oberfte  Rapier 
mit  gett.  3flan  richtet  bie  in  Rapier  eingenricfelten  Äoteletten  an 
unb  feroiert  fte.   ($)a3  Rapier  bleibt  baran.) 

498.  8alb*toteUHtn  (Cotelettes  de  yeau)  en  papil- 
lotte«, anbete  %tt*  ©ehadfteS  ©rot  oermenge  man  mit  fein» 
gebeerter  Sßeterfilie  unb  feingefchnittener  Zwiebel,  füge  Salj 
unb  Pfeffer  bei,  lege  bie  ßälfte  ber  garce  auf  ein  mit  füfjer 
SButter  bestrichenes  Rapier,  bann  bie  au  naturel  gebratene  flöte* 
lette  barauf,  nrieber  garce,  nricfle  ba§  Rapier  forgf&ltig  jufammen, 
brate  fte  nrie  oben  unb  feroiere  3u3  baju. 

499.  QalvttoUUHtn  (Cotelettes  de  veau)  a  Im  Hacl- 
doine  de  le*gamei  (mit  gemifchtem  ©emüSlein).  gür  6  sßev- 
fönen  6  Äoteletten  ober  1  bis  l1/*  ftilogr.  3ftan  bereite  Äote* 
leiten  auf  jebe  beliebige  3lrt,  richte  folgenbeS  ©emüfe  baju: 
<$elb*  unb  SRotgelbrüben  werben  gereinigt,  in  Stäbchen  gefchnitten, 
roeifce  SRüben  unb  rohe  Kartoffeln  mit  bem  Slpfelbohrer  runb 
auSgeftochcn,  iftofentohl  oon  ben  lofen  SBlättttjen  befreit,  SBlum* 
fohl  in  Heine  9iö§d)en  geteilt;  femer  rüfte  man  Spargeln,  oon 
benen  man  bie  Spieen  abfdjneibet,  junge  grüne  93ot)nen  unb  au$* 
gefristete  grüne  (Srbfen.  Wlan  nehme  gleiche  fceile  oon  jebem  biefer 
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©emüfe,  foa>  juerft  bie  gelben  unb  weifjen  SRüben  unb  <£rbfen  in 
gefallenem  SBaffer  mit  ungefähr  30  @r.  füger  ©utter  md)t  gan$ 
weid),  füge  bie  anbem  ©emüglein  bei,  fodje  fie  weiter  big  alle  ©oll* 
enbg  meia)  fmb,  fdjütte  bag  ©anje  auf  ein  Sieb,  bag  über  eine 
Sdjüffel  gehalten  wirb,  bamit  bie  Butter  wieber  gewonnen  unb  ju 
anberm  ©emüfe  oermenbet  werben  fann.  £)ie  fertigen  Äoteletten 
richte  man  narf)  9cr.  490  an,  lege  in  bie  leere  Sflitte  bie  gemtfdjten 
(§emüglein  (Macedoine)  unb  feroiere  fie  mit  fjeifjem  $ug  übergoffen. 

$)ie  SBofjnen  bürfen  nic^t  mit  fämtltdjen  ©emüStein  gefönt 
werben,  fonbem  in  befonberem  gefallenem  SBaffer  unb  werben  erft 
bann  ben  übrigen  beigemif d)t. 

StamtottUtten  mit  \Ht\Met>tutn  Wtee*.  3n  bie 

SJlittc  ber  nad)  9tr.  490—496  ^bereiteten  unb  angerüsteten  8ote* 
letten  fönnen  nadjfolgenbe  ^ßüreeg  ober  SRagout  angeridjtet  werben, 
bei  welken  bie  Sauce  jeweilen  befonberg  baju  feroiert  wirb. 

©^ampignonSpüree.  9h:.  1159.  fcrüffelnpfiree.  9lr.  1158. 
ftartoffelnpüree.  9tr.  1107.  Ragout  a  la  financiere.  9hr.  308. 

500.  $l&ttliffetf4»  Saute  de  veau.  gür  6  *ßerfonen  V* 
bid  1  fttlogr.  00m  Oberftücf  oljne  5fttocf)en  gewogen.  $a£  Steif  d) 
wirb  in  fleinfingerbicfe  £rand)en  gefd^nitten,  gehäutet,  auf  einer 
Seite  geflopft,  mit  Saig  unb  Pfeffer  beftreut  unb  mit  9Jtef)l  be* 
ftdubt.  9hm  werben  30  bis  50  ©r.  füge  Butter  jerlaffen,  bic 
$rand)en  hineingelegt  unb  auf  aiemltd}  lebhaftem  geuer  auf  beiben 
Seiten  Ijübfdj  angebraten.  $ann  werben  einige  Söffet  5leifa> 
brülje  ober  in  Ermangelung  warmeg  SBaffer  jugefügt  unb  baS 
Steift  wäfjrenb  10  big  15  Minuten  auf  fdjwadjem  Jfeuer  augebecft 
weicf)  gebämpft.  £>ie  gteifajtrandjen  fönnen  au$  gefpicft  auf  gleite 
SBeife  gubereitet  werben. 

501.  Viattlifttifft,  auUtt  &XU  Saute  de  veau  ä  la 
Bäloise.  2)ie  nad)  üftr.  500  zugerichteten  £rand)en  brate  man  in 
30  big  50  ©r.  füger  SButter  fdjön  gelb,  ftreue  30  ©r.  9Rel)t  bar* 
über,  gtefje,  fobalb  ftd)  bagfetbe  ang  Sleifd)  gelangt  l>at,  V*  b& 
*/*  fiiter  SBaffer  baju  unb  focfye  eg  jugebeett  wäljrenb  1 V*  Stunben 
fetjr  langfam;  eg  wirb  allein  ober  &u  einem  ©emüfe  feroiert. 

502.  W&Unet}din\^eU  Escaloppes  de  veau.  gür  6  $er* 
fönen  V*  ftilogr.  gleifdjtrandjen  olme  Ünodjen  gewogen.  SEBie  in 
9tr.  500  oorgericfytete  $randjen  paniere  man  naa)  9tr.  15,  brate  fie 
auf  beiben  Seiten  einige  SJlinuten,*)  ridjte  fte  über  Reiften  ©raten» 
jug  an  ober  lege  fte  auf  beliebiges  ©emüfe  ober  <ßüree. 

•)  Sie  fönnen  aud>  fönrimmenb  in  SBacffett  SRr.  40  a  gebacken  werben, 
wag  fie  fe^r  faftig  mad)t 
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503.  Granadlns.  gür  6  sßerfonen  aA  bis  1  ßilogr.  vom 
Oberftücf  olme  ßnodjen  gewogen.  9ttan  fdmeibe  ftarf  1  fingert* 
biefe  gletd)  gro£e  Stücte,  flopfe  fte  auf  einer  Seite  ein  wenig,  fptefe 
fie  auf  ber  anbern  Seite,  falje  unb  pfeffere  fte  unb  bereite  fie  ju 
wie  gefpiefte  ßalbsfoteletten  9k.  494. 

604.  albfUifd)t>dgel.  Paupiettes  de  veau.  gür  6  *ßer< 
fönen  •/«  bis  1  Jlilogr.  $lättlifleifcii  of)ne  tfuodjen  gewogen  oom 
Ober«  ober  Unterftfitf .  9)kn  fdmeibe  ftfpuadj  fTeinfingerSbtcfe  $rand)en, 
flopfe  fte  auf  einer  Seite,  beftreue  fte  mit  Pfeffer  unb  Salj  unb 
lege  oon  gülle  9fr.  119,  wo  jeboä)  nur  1  <£i  genommen  werben 
barf,  ber  Sänge  nad)  barauf.  2)aS  gleifd)  lege  man  über  ber  gülle 
äufammen,  näfje  bie  gefüllten  SBögel  ju  unb  jief)e  beim  Slnrtdjten  bie 
gäben  auS. 

&uf  ben  ©oben  einer  fladjen  Pfanne  ober  ftafferoHe  lege  man 
füge  SButterftficfcfyen,  S3ratengarnitur  9fr.  26  unb  QroubtU 
f  Reiben,  lege  bie  Sßögel  barauf,  ftreue  Pfeffer  unb  Salj  barüber 
unb  laffe  fte  auf  beiben  Seiten  gelb  braten.  3)ann  giefje  man  baS 
gett  ab,  ftreue  ein  wenig  Sftefyl  barauf,  fctyütte  fooiel  Blond  de 
veau  9fr.  52  ober  fd)wacf)gefaljene  gleif<f)brüj>e  baran,  bis  bie 
93ögel  bamit  bebeeft  ftnb,  fodje  fte  eine  Stunbe,  laffe  ben  QfttS  bi§ 
auf  SEBenigeS  einfodjen,  glaciere  bie  Sögel  im  feigen  Ofen,  inbem 
man  fte  fleißig  mit  bem  (Saft  begießt,  ober  fefyre  fte  auf  Äo^lenfeuer 
beftänbig  um,  bis  fte  fcfyön  gelb  ftnb;  bann  richte  man  fie  an,  ftette 
fte  jugebeett  jur  3Bärme,  fodje  ben  gonb  mit  Blond  de  veau, 
gleifcfybrülje  ober  SBaffer  unb  3>uS  auf,  pafftere  bie  Sauce  unb 
fcfjüttc  fte  unter  bie  Sögel.  SWan  fann  autt)  3uS*Sauce  9fr.  248 
ba$u  bereiten.  3Mt  garce  9fr.  111  ober  blofj  mit  Spetf  fönnen  fte 
aud)  gefüllt  werben. 

505.  <&ittfa<f)ere  Ätt.  $te  nadj  9fr.  504  augeridjteten  unb 
gefüllten  Sögel  werben  in  5Rel}l  umgewenbet,  ht  ber  Bratpfanne 
in  feiger  Butter,  auf  lebhaftem  geuer,  aUfeitig  fyübfd)  braun  ge* 
braten,  1  fteine  £affe  warmes  SBaffer,  Saucengarnitur  9fr.  23, 
fowie  nad)  belieben  7*  SBeifjwein  jugefügt.  9tun  wirb  bie 
Bratpfanne  jugebeeft  unb  bie  Sögel  unter  öfterem  SBenben,  bamit 
fie  eine  fd>öne  garbe  erhalten,  in  einer  Stunbe  weidjgebämpft,  auf 
eine  warme  platte  aitgeridjtet,  bie  gäben  fjerauSgelöft,  unb  mit  ber 
paffterten  Sauce,  ber  nötigenfalls  nodj  ein  wenig  SBaffer  beigefügt 
wirb,  übergoffen. 

506.  mn$etod)UZ  Äalbfleif*.  Veau  braise.  gür  6  $er* 
fönen  wirb  1  bis  l1/*  Stilogr.  ftalbfleifcf)  auSgebeint,  mit  einem  reinen 
£ud)e  abgerieben  unb  in  3—4  <£m.  gtofje  Stücfe  gefdmitten.  3n 
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einem  paffenben,  nicht  ju  großen,  gut  oerfchliegbaren  Äoc^topf  wirb 
1  Söffel  Butter  ober  gett  h«6  gemacht,  eine  Sage  gleifd)  ht"s 
eingegeben,  etwas  <5als,  eine  s$rife  Keffer,  etwas  feingehaefte 
s$eterfilie  unb  ebenfalls  feingehadte  3^^bel  barüber  geftreut, 
1 — 2  helfen  unb  1  ©ttronenfdjeibe  jugefügt,  wieber  eine  Sage 
Sleifdj,  famt  allen  ben  genannten  3utfyaten  baraufgegeben  unb  fo 
fortgefahren  bis  alles  eingefüllt  ift.  (Qm  ganjen  wirb  ein  gefüllter 
(S&löffel  Srvitbtl  unb  ebenfo  otel  ^ßeterfilie  gebraucht.)  $)ann 
wirb  ber  Kochtopf  wo  möglich  in  ben  Reiften  ßwifchenofen  geftellt 
unb  ber  Qnfjalt  in  s/*  bis  1  ©tunbe  weichgebämpft.  @oH  baS  Jletfd) 
auf  bem  $erb  bereitet  werben,  fo  wirb  eS  auf  fchwadjem  JJeuer  §  Us 
gebeeft  gefönt. 

507.  MeibQCt od)tc*  ttalbfld f d)  <  albärafl  out ).  Ragout 
de  veau  au  vin.  3ür  6  ^erfonen  1  big  l1/*  ßilogr.  auSgebeinte 
©ruft  famt  Änodjen  fchneibe  man  in  oiereefige  ©tücfe,  brate  fie  auf 
ftarfem  geuer  gepfeffert  unb  gefaljen  in  30 — 50  ©r.  ©utter  ober  gett 
fd)ön  gelb,  unter  öfterem  führen,  ftreue  30—40  ©r.  SRe^l  bar* 
über,  rühre  noch  fo  lange  barin  bis  ftd)  baS  SHehl  an'S  8Mf4  9Cs 
^ängt  f)at  unb  giefje  Sleifdjbrü^e  ober  warmes  SBaffer  unb  nad) 
belieben  SBein  baran  (jufammen  8/*  bis  1  fiiter  Slüfftgfeit),  fo  bafc 
baS  f^teifc^  bamit  bebeeft  werbe.  Sftan  fodje  eS  unter  beftänbigem 
führen  auf,  füge  Saucengarnitur  sJcr.  23  bei  unb  fod)e  eS  juge* 
beeft  langfam  ll/a  <Stunben.  3)ann  richte  man  baS  gteifet)  auf  eine 
marme  platte  an,  fodje  bie  ©auce,  wenn  bieS  noch  nicht  ber  Sali 
fein  follte,  jur  gehörigen  SDicfc  ein  unb  pafftere  fte  über  baS  glcifdt). 
—  3)a  bie  ©ruft  meift  fett  ift,  fann  man  auch  oon  ber  Seifte, 
ber  gortfe^ung  ber  ©ruft,  barunter  nehmen;  ©ruft  ift  jebodj  am 
faftigften. 

508.  2öctßöcf odjtc*  Waibfletf d).  Ragoüt  de  veau  ä  la 
bourgeoise.  gür  6  *ßerfonen  werben  1  bis  l1/*  Äilogr.  ßatbS* 
bruft  in  3 — 4  (£m.  grofce  äöürfel  gefchnitten.  $>iefe  werben  in  V» 
Siter  ftebenbem  SBaffer,  bem  (Saucengarnitur  9lr.  23  beigefügt  rourbe, 
l/i  ©tunbe  gefocht.  9hm  wirb  gleifch  unb  ©rüfje  angerichtet; 
eine  ©utterfauce  9h\  250,  bei  welcher  bie  ©rühe,  in  ber  baS  ftleifd) 
gefocht  würbe,  jum  Anrühren  oerwenbet  wirb,  bereitet,  baS  JJleifd) 
ll%  bis  */i  ©tunbe  barin  noch  fertig  gefocht  unb  famt  ber  Sauce 
auf  eine  warme  platte  angerichtet.  (Einige  Söffel  föahm  geben  ber 
©auce  eine  fdjöne  weifje  garbe.  sJiach  ©elieben  fann  aua)  V« 
SBeifjwein  barunter  gemengt  werben. 

509.  ttttfcm  Kft  gür  6  ^erfonen  1  bis  l1/*  flilogr.  ©ruft 
ober  Seiften.    30—50  ©r.  füge  ©utter  werben  flüfftg  gemacht 
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bie  Pfanne  vom  geuer  genommen,  baS  ßalbfleifch  hineingelegt, 
Pfeffer  unb  ©alj,  fomte  30  ®r.  «Wehl  barauf  geftreut  unb  fo 
lange  gerührt,  bis  baS  «Wehl  ftd)  an'«  gletfd)  gelängt  hat,  bann 
wieber  auf  §  geuer  gegeben,  8A  Siter  gleifchbrüfje,  1  bis  2  $eciliter 
«JO&eifjwein  ba$u  gegoffen  unb  unter  beftänbigem  ftü&ren  aufgefodjt, 
nat^  ^Belieben  ber  ©aft  von  l/i  Zitrone  unb  ©aucengarnitur 
«ftr.  23  bagu  genommen  unb  Vj%  ©tunben  getobt.  93or  bem  &n* 
rieten  werben  einige  Söffe!  faurer  ober  ffijjer  «Jtat)m  unter  bie  ©auce 
gemengt,  maS  fie  weifc  unb  fehmaefhaft  mattet,  baS  gleifdj  auf  ber 
platte  puramibal  angerichtet,  bie  paffterte  ©auce  barüber  gegoffen 
unb  nad|  ^Belieben  ßitronenfeheiben  barum  ober  bajwifchen  gelegt. 

510.  ®ef<S)»&4e*te£  ffalbfldf«,  gür  6  «perfonen  werben 
1  bis  V/a  ßilogr.  partes  ßalbfleifch,  am  beften  gitet  ober  Ober* 
ftüct,  oon  #aut  unb  gett  befreit  unb  in  ganj  bünne  SBlättchen  ge* 
fchnitten,  woju  ein  fdjarfeS  Keffer  nötig  ifi  3n  40  bis  60  ©r. 
füger  Butter  wirb  1  fiöffel  fein  gelittene  Zwiebel  gebämpft, 
baS  gleifd)  hinein  gethan,  ©als,  «Pfeffer,  nach  belieben  etwas 
<£itronenfaft  unb  gehaette  «ßeterfilie  augefügt,  ein  fdjwacher  Hoch* 
löffei  «Weht  barüber  geftreut  unb  baS  gleifch  unter  öfterm  Sffienben, 
auf  lebhaftem  geuer,  gebämpft,  bis  eS  anfängt  wetjj  ju  werben,  2 
fiöffel  3uS  oberin  Ermangelung  Söaffer,  foroie  einige  Söffel  SBeifc 
wein  jugefügt,  alles  noch  rafch  aufgerecht,  auf  eine  warme  Patte 
angerichtet  unb  fofort  feroiert.  3)aS  gleifch  foH  erft  aufs  geuer  ge* 
gegeben  werben,  wenn  bie  ©uppe  feroiert  wirb;  hingegen  f ollen  bann 
alle  oben  genannten  3u*haten  bereit  fein. 

511.  JtaM>$f4&ufttftt  («münchener  ©pejialität).  $ie  Stoibs* 
fchulter,  fowie  baS  «Racfenftüct  teilt  man  in  fchöne  «PortionSftücfe, 
faljt  unb  pfeffert  fie  unb  gibt  fie  mit  reichlichem,  gutem  traten* 
fett,  unb  wie  ju  ^ulienne  gcfdjnittenem  «-Burjelwerf  in  eine  paffenbe 
ftafferolle.  9Han  läßt  baS  gleifch  erft  oon  allen  ©eiten  leicht  garbe 
annehmen,  giejjt  bann  in  fleinen  3wtfchenpaufen  immer  etwas 
gleif chbrühe  ober  SBaffer  nach,  bafj  ftch  reichlich  ©aft  Mibe  unb 
bämpft  baS  ©an§e  währenb  1  bis  1 l/*  ©tunbe  jugebeeft  weich- 
fleine  ©auce  wirb  nun  mit  einer  «Wefferfpi|e  ©auennepfeffer, 
etwas  ©itronenfaft  unb  1  Kaffeelöffel  «JRaggi'S  ©uppenwürje 
gewürjt,  famt  ben  ©emüfen  mit  ben  „©chäuferln"  angerichtet  unb  als 
Beilage  gutes  Kartoffelpüree  gegeben. 

512.  Äalbofüfte  ab%uto&ien*  Pieds  de  veau  bouillis.  gür 
6  «ßerfonen  5  bis  6  ßalbSfüfje,  welche  gewöhnlich  befteUt  werben 
müffen.  «Wan  halbiere  fte  ber  Sänge  nach,  reibe  fte  mit  (Zitronen* 
faft  ein  unb  fod)e  fie  3  ©tunben  im  StalbSfopffub  SRr.  50  ober 
auf  folgenbe  %ct: 
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1  bis  l1/*  fiiter  SBaffer  werben  jum  ©ieben  gebraut  etwa* 
(Sffig,  ©alj,  3wiebeln,  grüne  Kräuter,  einige  91ägeli  unb 
Sßfefferförner  beigefügt  bie  güfje  l)ineingegeben  unb  wäfjrenb 
etwa  3  ©tunben  weichgefodjt. 

513.  &albdfüfte  (Pieds  de  veau)  an  natnrel.  93on  frtfdj 
gefönten  Äalb§füfjen  entferne  man  bie  ftnöcfyletn,  richte  fte  mit 
Pfeffer  unb  ©alj  beftreut  unb  mit  etwa§  ©itronenfaft  ober  mit 
@ffig  beträufelt  auf  eine  fyeifje  platte  an,  oerjiere  fte  mit  *ßeter* 
filte  unb  feroiere  jebe  beliebige  falte  ober  warme  Sauce  baju.  (©. 
4.  SKbfdmitt.) 

514.  tyauitttt  ftalbäfüfs*.  Pieds  de  veau  panSs.  Sflan 
lege  bie  nach  9h.  512  gefönten  ÄalbSfüfje  mit  Pfeffer  unb 
©alj  eine  V*  ©tunbe  in  (Sffig  nebft  gefdnüttener  ©ubgarnitur  unb 
becfe  fxc  ju.  ßemad)  paniere  man  fte  nad}  9h.  15  unb  brate  fte 
fdmell  auf  beiben  ©eiten,  bamit  fte  nicht  trocfen  werben;  braten  fte 
ju  langfam,  fo  werben  fte  mit  fjctt  burdjbrungen  unb  bie  ^ßanure 
fällt  ab.  Slnftatt  bie  güße  in  (Sfftg  ju  legen,  fönnen  fte  auch  mit 
<£itronenfaft  beträufelt  werben. 

Q3eim  Anrichten  gtefje  man  3u§  ober  eine  beliebige  braune 
©auce  auf  eine  gut  burchwärmte  Patte  unb  rangiere  bie  güfje 
barauf. 

515.  ®ebaätnt  ftalfcöfäfte«  Pieds  de  veau  frits.  gür  6 
^erfonen  3  güfje.  9Wan  fchneibe  bie  nad)  9h.  512  gefönten  Äalb§* 
füfje  in  gleichmäßige  ©tücfe,  tauche  fte  in  ben  53acfteig  9h.  973 
unb  bade  fte  fdmnmmenb  in  fjeifjem  «acffett  9h.  40a  ober  ein- 
gefönter  Butter,   ©ie  werben  ju  grünem  ©emüfe  f  eruiert. 

516.  tyanlett  Qtbaäene  &alb$fu6e.  Pieds  de  veau 
panös  et  frits.  Sür  6  s^erfonen  3  Srüße.  2)ie  güße  werben  wie 
im  oorhergehenben  9hjept  angegeben,  gef  dritten,  in  SJtefjl  um» 
gefehrt,  nac^  9fr«  15  wit  mies-pain  paniert  unb  gleich  gebacfen.  — 
©ie  bienen  als  ©emüfebeilage  ober  werben  mit  SHauonnaife  ober 
jeber  falten  Dlfauce  feroiert. 

517.  Walbef  Ufte  mit  8apttn\atUt+  Pieds  de  veau  sauce 
capres.  9ttan  fc^neibe  für  6  sßerfonen  5  bis  6  nach  9h.  512  ge* 
föchte  güfje  in  furje  9ttemletn,  beftreue  fte  mit  Pfeffer  unb  ©alj, 
preffe  ben  ©aft  einer  Zitrone  barüber  unb  laffe  fte  jugebecft  l/t 
©tunbe  ftehen,  inbem  man  fte  oon  3eit  ju  «8cit  untereinanber 
mannt.  5)ann  foche  man  fte  währenb  V*  ©tunbe  in  einer  braunen 
ober  weißen  Sfapernfauce  9h.  252  ober  9h.  266.  9Ran  gibt  Äar= 
toffeln,  91ubeln  ober  9iei3  baju;  auch  tann  man  oon  9lei3  einen 
ßranj  bereiten  (f.  9h.  439)  unb  bie  güfje  in  beffen  9RUte  anrichten. 
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518.  ftriftf(eif4*ft(*fie  (Ätt*|>flf)*  Quenelles  de  godi- 
veau.  gür  6  ^erfonen  500  ©v.  ßalbfleifd)  oom  Unterftücf  ober 
$U0,  125  @r.  abgehäutete«  Ochfennierenfett,  7*  gebämpfte 
3wiebel  ober  einige  S chalotten,  ein  5  GtS. » ©  e  cf  en,  Pfeffer, 
(Salj,  9RuSfatnuf),nach  belieben auch etroo«  Gitronenf  chale 
ober  etroa$  gehaette  «ßctccfitic,  2  bis  3  (gier. 

3Ran  laffe  gleifd)  unb  fltierenfett  2  SRal  burdj  bie  #actmafd)ine 
ober  tyaefe  eS  fe^r  fein,  oermenge  bamü  ben  in  Sftücf)  ober  Söaffer 
eingemachten  unb  toieber  feft  auSgebrücften  äBetfen,  bie  3i°iebel,  bie 
©eroürje  unb  bie  ©ier.  hierauf  formiere  man  unter  5lnroenbung 
ooit  üflehl,  baS  man  auf  ein  SBrett  ftreut,  runbe  &lÖ$e,  lege  fie  in 
ftebenbe  gletjchbrühe  ober  SBaffer  unb  foche  fie  fehr  langfam  barin, 
bis  fie  an  bie  Oberfläche  fommen  (bei  ftarfem  Strubeln  ^erfahren 
fie);  jur  $robe  fdmeibe  man  eine  entjroei  unb  fetje  ob  fie  burdjroeg 
bie  gleiche  garbe  unb  geftigfeit  h<*t.  3Ran  richte  bie  Sllöfte  pnra* 
mibal  an,  ftreue  feingefdjnittenen  Schnittlauch  ober  Zwiebel* 
röhr  che  n  barüber,  gieje  30  bis  40  ®r.  fehr  eingelochte 
Butter  barauf  ober  feroiere  eine  beliebige  toeifje  ober  braune  Sauce 
baju  (f.  4.  9U>fdmitt),  bei  welcher  man  bie  SBrühe,  in  ber  bie  ftlöfse 
gefocht  roorben  finb,  oenoenbet.  9Ran  fatm  fte  auch  in  eine  ©emüfe* 
fchüffel  anrichten  unb  bie  Sauce  barüber  gießen. 

519.  9K*ifa>flöfK,  andere  XtU  Pr  6  $erfonen  200  ©r. 
äalbfleifch,  200  ©r.  SRtnbf leif ch,  200  ©r.  Schweine« 
fleifch,  100  ©r.  93rot,  1  gebämpfte  3 rot eb et,  gehaefte  Sßeter* 
filie,  1  bis  2  ©ier,  Salj,  Pfeffer  unb  9RuS!atnuf;. 

SBon  obiger  SWaffe  formiere  man  SUöße  nach  9tt«  518  unb  foche 
biefelben  anftatt  in  SBaffer  ober  gleifchbrühe  in  Süfjbutterfauce 
9er.  250  unb  richte  fie  mitfamt  berfelben  an. 

520.  9tri|toürft(eifl  **»  ttalbfleif*«  Crepinettes  de  go- 
diveau.  gür  6  ^erfonen  650  ©r.  Äalbfletfch  oom  Ober*  ober 
Unterftücf,  150  ©r.  frifdjer  Soecf ,  ober  400  ©r.  Äalbfleifch  unb 
400  @r.  ©chiP einef leif ch  (lefctereS  foll  jiemlich  fett  fein),  einige 
Schalotten,  70  bis  100  ®r.  in  falter  2flitch  ober  SBaff er  ein* 
a,eroeichter  unb  feft  au^gebrücftev  SBecfen  ober  93rot,  2  bis  8 
<Sier,  Pfeffer,  Salj,  SfluSfatnufc,  1  8d)ioeinSne^. 

Wim  menge  baS  get)actte  gleifch  unb  ©pect  mit  bem  ©rot,  ber 
fein  gefchnittenen  unb  oerbampften  äroiebel,  ©iern  unb  ©eroürjen, 
fdmeibe  oon  eingeweichtem  frifchem  SchroeinSnefc  längliche  Stüde, 
lege  auf  bie  Sttitte  eines  jeben  oon  ber  3rüHe,  fdjlage  baS  ^He%  locfev 
barüber  §ufammen,  roictle  SBinbfaben  barum,  beftretd)e  bie  SOBürftchen 
ringsum  mit  flüfftg  gemachter  SButter,  brate  fte  hübfd)  braun  ent* 
ioeber  auf  bem  SRoft  auf  beiben  Seiten,  in  ber  Pfanne  mit  ©raten* 

ftoäfäulc  6.  Aufl.  11 
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fett  9tr.  36,  ober  im  feigen  Ofen,  loffc  fte  aber  nidjt  *u  lange, 
fonft  werben  fie  troefen;  beim  3lnrid)ten  löfe  man  bie  Raten  ab  unb 
feroiere  fte  mit  ober  olme  »ratenjuS  ju  ©emüfe. 

2lnftatt  fte  in  <5d)weinSnefc,  baS  atemlid)  foftfptelig  ift,  au  füllen, 
fönnen  fte  nad)  9lr.  15  paniert  werben.  Sie  Werben  jebodj  auf  erftere 
SBeife  zubereitet  feiner. 

521.  9idgbr<ttem  Andouille  de  crepine.  gfir  6  ^erfonen 
250  ©r.  ßalbfleifdj,  250  ©r.  gdjweinef  letfd),  250  ©r.  SRinb* 
fletfd),  1  feingefdmtttene,  gebämpfte  3  wiebel,  80  bis  100  ©r. 
»rot  ober  SBecfen,  1  bis  2  ßöffel  feingefjaefte  ^eterfilie,  2  bis 
3  (gier,  Sal*,  Pfeffer,  SfluSfatnufj,  wenn  oorrättg  einige 
$ropfen  <£ttronenfaft,  1  frifdjeS  ftalbSnet). 

Die  9Jtaffe  wirb  gletcb,  bereitet,  wie  bei  9tr.  520  angegeben. 
2)ann  wirb  baS  in  lauem  SSBaffer  eingeweihte  unb  wieber  abge* 
troefnete  ßalbSnefc  auf  ein  »rettdjen  gelegt,  baS  ftleifd)  in  SBurft* 
form  barauf  gegeben,  baS  SHefc  locter  barüber  gefdjlagen,  nadjbem 
bie  gfleifdmtaffe  mit  ber  flauen  #anb  gut  aufammengeflopft  würbe, 
bamit  biefelbe  beim  tranchieren  Ijübfd)  feft  fei.  «Run  wirb  bie  SBurft 
mit  »inbfaben  umbunben,  in  eine  ^Bratpfanne  in  fjeifje  »utter 
ober  Reit  famt  »ratengarnitur  9lr.  26  gelegt  unb  wäfjrenb  */« 
bis  1  ©tunbe  im  Reißen  »ratofen,  unter  3ugie§en  oon  einer  flehten 
Xaffe  warmem  SBaffer  ober  $leifd)brü^e  gebraten  unb  falt  ober 
warm  feroiert.  «3ft  fein  9tetj  oorrättg,  fo  wirb  baS  Steift,  wenn 
e£  in  SBurftform  geroßt  ift,  reid)Ud)  mit  ^anierme^l  beftreut  unb 
fo  gebraten.  ©S  werben  bann  aber  nur  2  ©er  genommen,  ba  bie 
SJtaffe  etwas  fefter  fein  mufj. 

522.  StUt lättfctf <t)t  &Ui\<!hpläW*  Escaloppes  ä  la  cour- 
landaise.  gür  6  «ßerfonen  werben  250  bis  350  ©r.  Äalbf  letfd), 
ebenfo  oiel  ©cfyweinefleifd)  unb  250  ©r.  SRlnbfletfcf)  famt  100 
bis  125  ©r.  eingeweihtem  »rot  fein  ge^aeft  ober  2  2M  burd)  bie 
gleifdjfjacfmafhine  gelaffen.  9hm  wirb  eine  feingefdmittene,  ge* 
bünftete^wtebel,  baS  nötige  ©als,  eine  $rife  Pfeffer,  1  ©i,  VtSaffe 
SRaljm,  ober  in  ©rmangelung  9Jcildj  sugeffigt  unb  alles  gut  mit* 
einanber  oermengt,  »on  biefer  HRaffe  werben  fyalbbanbgrofje,  fleht* 
ftngcrbicfe,  runbe  <ßlät$en  geformt  unb  biefe  in  einem  fiöffel  Ijeifjer 
»utter  ober  gett  in  ber  Omelettenpfanne  auf  beiben  ©eiten  ^übfd) 
gelb  gebraten.  $)er  in  ber  Pfanne  jurfief  gebliebene  »obenfat}  wirb 
lo^gefratjt,  unb  mit  einigen  Söffeln  gletfdjbrüfje  ober  SBaffer 
aufgelöst  unb  unter  bie  Sßl&fyli  gegoffen,  welche  ju  einem  faftigen 
®emufe  feroiert  werben.  —  äöeroen  fie  oor  bem  »raten  noefy  m 
feinem  *ßaniermef|l  umgemenbet,  fo  fdjmecfen  fte  etwas  weniger  fein^ 
werben  jebod)  bebeutenb  gröfcer. 
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523.  tfalbfteifäctoquctte*.  Croquettes  de  veau.  gür  6 
^erfonen  werben  750  ©r.  ^at bf I eif rf>^  180  ®r.  Odjfennieren* 
fett,  ebenfo  oiel  mit  feigem  SBaffer  angebrülltes  unb  wieber  auS* 
gebrücktes  SBrot  fein  gefjaeft  ober  2  9ftat  burd)  bie  $acfmafd)ine 
genommen.  9hm  wirb  ©alj,  Pfeffer,  2  (Sigelb  unb  nad)  i8e* 
lieben  1  Söffet  gefjaefte  ^ßeterfilie  ober  eine  mittlere,  fein  gefdjnittene 
$wiebel  baju  gegeben,  bie  9ftaffe  redjt  gut  miteinanber  oermengt, 
in  fingerlange  2Bürftd)en  ober  kugeln  geformt  unb  biefelben  in 
fjeiftem  93acffett  9hr.  40a  paniert  ober  unpaniert  f)übfd)  braun  ge* 
baefen.  ©erben  fte  paniert,  fo  werben  bie  übrigen  (Sitoeif*  fneju 
oerwenbet.  Unpaniert  fdjmecfen  fie  etwas  feiner,  ftnb  jebod)  weniger 
auSgiebig. 

524.  flalbfUtfdjflallette  (®ttl|).  Gelee  de  veau.  ©ine 
mittlere  gorm,  etwa  V/t  Siter  fjaltenb  für  6  bis  8  ^erfonen.  (Sin 
ungefal$eneS,  gebrühtes  €f)t,  2  ebenfalls  gebrühte  güfje,  1  ge* 
falgeneS  3üngli  jum  (Stornieren,  (wenn  möglict)  ein  felbft  gefallenes), 
500  ©r.  in  Keine  SBürfeldjen  gefdjnitteneS  ©djenfelfleifd),  ein  ©tücf» 
djen  ebenfalls  jerfdjnittene  SRtnbSleber  unb  ©ubgarnitur  sJhr.  24. 
31/*  fiiter  Söaffer  werben  famt  bem  Df)t,  ben  güfjen,  D*ro  fjteifdrj 
unb  ber  Seber  langfam  jum  ©ieben  gebracht.  9hm  wirb  bie  ©üb* 
gamitur  baju  gegeben  unb  baS  ©anje  eine  ©tunbe  gefod)t.  ßewad) 
baS  3ßngli,  welches  erft  V*  @tunbe  mit  fodjenbem  SZöaffer  angebrüllt 
würbe,  um  baS  überflüfftge  ©alj  ^erauSjugie^en,  hineingelegt  unb 
alleS  3  weitere  ©tunben  langfam  gefodjt.  2)ann  wirb  ein  $ud) 
über  ein  ©ieb  gelegt  unb  bie  33rür)c  Ijieburd)  in  eine  breite  Scfyüffel 
pafftert.  S)iefelbe  wirb  nun  über  sJtad)t  guin  geftwerben  in  ben 
Heller  geftedt.  ®aS  3öngli  fann,  nacfybem  ber  ßungenfropf  abge- 
fdjnitten  ift,  gefa^ält  in  ber  53rüt)e  aufbewahrt  werben,  weit  eS  tyt* 
buref)  faftiger  bleibt.  9lun  werben  bie  güfje,  baS  Df)r,  ber  3ungen= 
fropf,  oon  welchem  bie  Knorpeln  herauSgelöft  werben,  in  föiemdjen 
gefdmitten,  (Seber  unb  gleifd)  ^ben,  weil  jerfc^nitten,  it)re  Äraft 
ber  SBrü^e  abgegeben  unb  werben  nirf)t  mef)r  oerwenbet),  mit  6alj 
unb  meinem  Pfeffer  beftreut,  nad)  belieben  mit  einigen  tropfen 
©ttronenfaft  ober  (Sfftg  beträufelt,  mit  einigen  fiöffeln  ber  unge* 
läuterten  ©äderte  befeuertet,  bie  Sflaffe  noa)  gut  untereinanber  ge* 
mengt  unb  in  eine  mit  faltem  ^Baffer  auSgefpülte  gorm  ober  mittlere 
©alabiere  gelegt  unb  ebenfalls  in  ben  Detter  gum  geftwerben  gefteÜt. 
3lnbern  $agS  wirb  bie  gorm  einen  Slugenblicf  in  warmes  SBaffer 
gehalten,  bie  SJlaffe  auf  eine  platte  umgeftürjt,  in  f)übfd)e  £randjen 
gefdjmtten  unb  als  falter  Sluffdmitt  feroiert. 

*3)ie  unterbeffen  ebenfalls  fteif  geworbene,  ungeläuterte  SRaffe 
wirb  fauber  abgefettet  unb  forgfältig,  bamit  ber  unreine  93obenfa§ 
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$urütfbleibt,  in  einen  Kochtopf  gegeben.  9lun  wirb  fte  mit  2  bis  3 
©iern  (nicht  weniger),  bem  ©aft  einer  Zitrone  unb  2  Realiter  SBetfr 
wein  nach  9er.  605  geläutert.  3u  einer  ©äderte  für  16  bis  18  <ßer* 
fönen  oerwenbe  man  1  Ochfenjunge,  1  forcierten  Äapaun  ober  1 
forcierten  ÄalbSbug. 

3)aS  in  ber  datierte  gefönte  Dfyt,  güjje,  (ßopf  ober  ©chwetf, 
welche  auet)  mitgefocht  werben  fönnen),  werben  aud)  auf  folgenbe 
SBeife  oerwenbet:  ©ie  werben,  wenn  bie  SlnÖchlem  hetauSgetöft  ftnb, 
in  eine  Henriette  gewicfelt,  nad)bem  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer  bt* 
ftreut  unb  nad)  Belieben  mit  ©itronenfaft  ober  ©ff  ig  beträufelt 
unb  über  Stacht  swifchen  jwei  Brettd)en  geprefjt,  woburd)  fie  ein 
r)übfcr)eS  9lnfet)en  befommen,  aber  oon  ihrem  ©aft  oerlieren.  — 
9luch  fönnen  fie,  wenn  fie  weidjgefocht  ftnb,  in  einer  ©auce  gleich 
ferpiert  werben,  wie  bei  ßalbsfopf,  Dt)ren  unb  Süfjen  angegeben  ijt. 

525.  ©efptcf  te  S*mUbet.  Foie  de  veau  larde.  Sur  6 
^erfonen  werben  */*  Äilogr.  Kalbsleber  gehäutet,  in  eine  Joffe 
9JHld)  eingelegt  (waS  fte  fein  unb  jart  macht),  abtropfen  geladen, 
gepfeffert,  gefpieft,  mit  üflehl  beftäubt,  in  eine  Bratpfanne  mit  50 
©r.  rau^et^er  Butter  ober  gett,  fowie  ©aucengarnitur  9er. 
23  gelegt,  l/i  ©laS  SBein  unb  1  bis  2  ©laS  gleifdjbrülje  ober 
Söaffer  jugefügt,  bie  fieber  gut  jugebeeft  unb  in  30—45  9Jhnuten 
(je  nad)  ber  Tiefe  beS  Stüdes)  weichgebämpft,  inbem  fte  einmal 
umgewenbet  wirb,  ©rft  furj  oor  bem  einrichten  wirb  fte  auf  allen 
©eiten  mit  feinem  ©atj  beftreut,  bomit  fte  nicfjt  t)ctrt  werbe.  9cach 
Belieben  fönnen  nod)  einige  ©fjlöffel  ©ff  ig,  einige  tropfen  ©itronen- 
faft  ober  1  bis  2  fiöffel  SKahm  beigefügt  werben,  ^ie  £eber 
wirb  auf  eine  warme,  tiefe  platte  angerichtet  unb  bie  ©auce  bar* 
über  pafftert;  ober  fie  wirb  in  fjübfdje  Stranden  gefd)nitten,  auf 
eine  lange  gleif  djplatte  georbnet  unb  bie  ©auce  bar  unter  ge* 
fahrtet. 

3luf  eine  einfachere  2lrt  fann  bie  fieber  gefpieft  werben,  inbem 
halbftngertange,  biefere  ©pecfftäbd)en  in  biefelbe  gefteeft  werben. 

526.  »ttbere  Sfrt*  30  ®r.  Butter  ober  SJett  werben  rauch* 
t)ei&  gemalt,  ebenfooiel  SWe^l,  famt  einer  $rife  3ucfer  (ber 
frönen  garbe  wegen)  barin  geröftet,  eine  feingefdmittene  3wiebel 
noch  furj  mitgebämpft,  V»  ®^S  3Bein  unb  V/t  ©laS  gleifd)* 
brü^e  ober  SB  äff  er,  nach  Belieben  noch  1  &te  2  jerbrüefte  frifche 
ober  1  bis  2  Söffel  eingemachte  Tomaten  beigefügt,  bie  wie 
sJlr.  525  zugerichtete  fieber  hineingelegt  unb  währenb  30—45  SRin. 
unter  öfterem  Begießen  gefocht.  Übriges  Berfat)ren  wie  bei  9er.  525. 
Beibe  Slrten  fönnen  auch  im  Bratofen  zubereitet  werben;  nur  wirb 
bann  etwas  weniger  gtüffigfeit  beigemifcht. 
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527.  Wcbadene  &alb&lcbet.  Foie  de  veau  frit.  gür  6 
s$erfonen.  */*  b\S  8A  Kilogr.  Kalbsleber  wirb  abgehäutet,  in  ^alb- 
fingerSbtcfe  Branchen  gefdmttten,  auf  einer  Seite  leicht  geflopft, 
V«  Stunbe  oor  ©ebraud)  in  eine  $affe  :3JUlch  eingelegt,*)  auf  betbcn 
Seiten  gepfeffert,  in  9)tehl  umgetehrt,  in  fladjer  Pfanne  ein» 
gefönte  SButter  ober  JJett  rauchheift  gemalt,  bie  Branchen  neben 
einanber  hineingelegt  unb  auf  ftarfem  geuer  auf  beiben  Seiten  fo 
lange  gebacfen,  bis  fte  imoenbig  nicht  mehr  blutig,  aber  noch  faftig 
unb  meid)  ftnb;  bann  ftreue  man  auf  beibe  Seiten  feingeftofseneS 
Sola. 

SJIan  feroiert  fte  als  ©emttfebeilage  mit  <3uS,  QfaSfauce  9h.  248 
ober  »Jioiebelfauce  9hr.  258,  )u  trocfenen  Kartoffeln  ober  SReiS.  2)ie 
Sauce  mufj  im  SBorauS  bereit  fein,  ba  man  bie  ßeber  erft  bacfen 
Darf,  wenn  man  ue  ]eroieren  roiu. 

528.  eaittfette  Äalbilebet.  Foie  de  veau  saut*,  gür  8 
s$erfonen  löfe  man  oon  8/*  ^9*-  Kalbsleber  bie  #aut  ab,  fdmeibe 
fie  in  Stüde  unb  biefe  mieber  in  papierbünne  S8lätta)en.  3n  einer 
flauen  Pfanne  laffe  man  40  bis  60  ©r.  füge  Butter  vergehen, 
eingefaßte  ober  gett  raud^eifj  werben,  oerrfihre  barm  eine  ^albe 
fein  jerfdjnittene  3toiebet,  tt)ue  bie  gepfefferte  ßeber  baju,  ftäube 
ein  Koä)löffelt  5ftehl  barüber,  rühre  alles  fdmell  untereinanber, 
fdjütte,  fobalb  fie  nicht  mehr  fehr  rot  ift,  1  3)eciliter  2Bein  nebft 
1  (Sfjlöffel  ooH  (Effig  unb  Sal§  baju,  richte  bie  ßeber  an  fobalb 
aüeS  gut  oermengt  ift  unb  feroiere  fte  fofort.  $>ie  gubereitung  er* 
forbert  faum  2  bis  3  Sftinuten,  besitjatb  mufc  vorder  alles  in  SBereit» 
fdwft  fielen  unb  ein  ftarteS  geuer  brennen.  3u  frühes  Saljen 
macht  bie  ßeber  l>art. 

529.  €aut€  StalbZUbtt.  Foie  de  veau  ä  la  menagere. 
gür  6  ^erfonen.  3«  V*  Ktlogr.  Kalbsleber,  welche  man  nrie  obige 
oorridjtet,  fdmeibe  man  V«  3**>iebel  fe^r  fein.  SllSbann  bereite  man 
oon  30  bis  40  ©r.  9We^l  unb  ebenfooiel  SButter  eine  einfädle 
braune  Sauce  9lr.  247,  melier  man  einen  (Sjjlöffel  ooll  (Sffig 
Beifügt.  3to  einer  Omelettenpfanne  laffe  man  füge  Butter  ein  wenig 
^ergehen,  röfte  bie  3roiebeln  barin,  tfme,  er)e  fte  gelb  ftnb,  bie  5er« 
frfmittene  ßeber  nebft  Pfeffer  baju,  rühre  einige  Sftal  fdmell  barin 
^erurn;  ift  bie  ßeber  nur  noch  ein  wenig  rötlich/  fat$e  man  fdmell 
unb  giefje  bie  he^e  Sauce  baran,  richte  bie  ßeber  an  unb  feroiere 
fte  fogtetd).  Saure  ßeber  erforbert  fef>r  fchnede  3UDeircitung  <*uf 
ftarfem  geuer  unb  foll  fehr  meid)  fein;  ju  langes  braten  unb  fodjen 
mad)t  fte  fyoxt. 

•)  Söa§  fie  faftiget  unb  aarter  mad>t 
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530.  8alb$Ubct  im  Foie  de  veau  hache.  Süt  6 
*ßerfonen  wirb  V*  Sttlogr.  Kalbsleber  gehäutet,  oon  ben  Sbern 
befreit,  2  9Ral  burd)  bie  4>admafd)ine  genommen  ober  fein  geljadt. 
$)ann  werben  30  ©r.  ©pecfwfirf  eli  burd)ftd)tig  geröftet,  eine  fein 
gefdjnittene  3  wie  bei  barin  gebämpft,  1  bis  2  fiöffel  fein  getiefte 
sßeterfilie,  ©alj,  Pfeffer  unb  2  bis  3  (Sier  bajugefügt  unb 
alles  gehörig  unter  einanber  gemengt.  C£in  frifd)eS  KalbSnet>  wirb 
wäfyrenb  V*  ©tunbe  in  laues  äöaffer  eingeweiht,  abgetrocknet,  über 
eine  f leine  Bratpfanne,  in  melier  man  50  ©r.  Butter  ober  Jett 
raud)l>eig  gemalt  fyat,  gelegt,  bie  Sebermaffe  barauf  getfyan,  bie 
9tefcenben  barüber  juf ammengelegt,  bie  Bratpfanne  in  ben  Reißen 
Ofen  gefteüt,  wenn  nötig  einmal  ein  wenig  grleifajbrülje  jugefügt 
unb  bie  ßeber  V*  bis  7*  ©tunben  gebraten.  Beim  Slnri^ten  wirb 
erft  baS  gett  abgefajüttet  unb  fjernad)  bie  Seber  auf  eine  warme 
platte  umgeftürjt. 

531.  ©efüüte  8alb$l(bct.  Foie  de  veau  farci.  3ür  6  «ßer* 
fönen  */«  Äilogr.  Kalbsleber,  1  ©tücf  KalbSnet},  meines  man 
V«  ©tunbe  in  laueS  SBaffer  legt,  2  bis  3  groge  feingefdmittene 
3 wiebeln,  40  ©r.  fleinwürfelicfyt  gefdjnittener  ©peef,  60  ®r. 
füge  Butter,  nad)  Belieben  geftogene  helfen,  2  bis  3  geftogene 
2Bad)f)olb  erbeer  en,  ©alj  unb  Pfeffer,  ungefähr  100  (Sr. 
Bratenfett  ober  füge  Butter,  um  bie  £eber  barin  ju  braten. 

3ur  3ülle  laffe  man  bie  ©perfwürfel  ein  wenig  jerge^en  bis 
fte  burd)ftd)tig  finb,  füge  Butter  unb  3rokbeln  bei,  röfte  fo  lange 
bis  fid)  bie  3roiebeln  anfangen  wollen  gelb  gu  färben  unb  tf)ue  fte 
in  eine  ©d)üffel,  inbem  man  obiges  ©ewürj  barunter  rüfyrt. 

hierauf  brüefe  man  baS  9tefc  aus,  lege  eS  ausgebreitet  auf 
ein  Brett,  lege  fo  grog  bie  ßeber  ift  bie  £älfte  ber  gülle  barauf, 
bann  bie  geflopfte,  auf  beiben  Seiten  mit  Pfeffer  unb  ©als  beftreute 
Seber,  auf  biefe  wieber  bie  anbere  #älfte  ber  gfiHe,  fernläge  bann 
baS  sJte£  barübet  aufammen,  brate  bie  gefüllte  ßeber  nebft  Braten* 
fett  ober  füger  Butter  im  feigen  Ofen,  inbem  man  oon  3«t  $u 
3eit  ein  wenig  gleifd)brüt)e  jugiegt  unb  bie  fieber  unterbeffen  aud) 
einmal  umfeljrt. 

^njwifdjen  bereite  man  folgenbe  ©auce:  oon  30  bis  60  ©r. 
füger  Butter,  3  bis  6  femgefdmittenen  ©djalotten,  nadj  Be* 
lieben  etwas  geljacfte  (£itronenf  djale,  SOtuSfatblüte,  helfen, 
Pfeffer  unb  ©alj,  30  ©r.  9)lef)l,  gleifdjbrüfje,  3uS,  etwa« 
Zitronen}  af  t. 

Qn  ber  flüffig  gemachten  fügen  Butter  röfte  man  bie  ©d)a* 
lotten,  bis  fte  anfangen  wollen  fid}  gelb  ju  färben,  füge  Sfteljl  unb 
©ewürae  bei,  rüfjre  mit  gleifd)brül)e  unb  3uS  guerft  langfam,  bann 
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fdmefler  eine  ntdjt  ju  bünnfXüffigc  Sauce  an,  fäure  ftc  mit  Zitronen* 
faft  unb  gtefte  fte,  fobalb  fte  fod)t,  auf  eine  gut  burdjroärmte  platte 
unb  lege  bie  gebratene  fieber  fyinein. 

$)ie  Seber  braucht  •/«  W  1  ©tunbe  Qtxt  jum  ®arroerben,  je 
nad)  ber  £}fent)ttje,  fte  foll  inroenbig  nod)  gut  faftig,  aber  nicfyt  meljr 
blutig  fein.  5)a§  Jett,  toorin  bie  Seber  gebraten  toorben,  fann  bei 
Zubereitung  oon  ©emüfe  roieber  oermenbet  ober  mit  anberem  Jett 
«ingefod)t  roerben. 

HnUtt  Wtt.  9flan  bereite  bie  «rotfarce  9fr.  119,  fülle  bie 
Jßeber  mie  oben,  aber  fe^r  locfer  in  ba§  9cet>  unb  näfje  e8  ju.  $8eim 
^^Cir^xct^  ,^tt  in  CHS  fo^it  ciö  t  ii  criio  iniiD  c^cl^t-  0  £  1 1  cl?  t  t.  ^)yoixit£ 
©auce  ober  3u3  baran.  ©rüne  Dolmen  ftnb  paffenb  baju. 

532.  ®p\ebü)en  von  ttalbtUbcv.  Attelets  de  foie  de 
veau.  gür  6  sJSerfonen.  SBon  7*  &Üogr.  Kalbsleber  fd)netbe  man 
1  <£m.  biete,  fleinfingerSlange  ©täbdjen  ober  oiereefige  ©tficfcfjen, 
beftreue  fie  mit  Pfeffer  unb  ©al$  unb  bereite  bie  gülle  91r.  119, 
fdmeibe  oon  etngetoetcfytem  Kalbs*  ober  beffer  ©efymeinSnefc 
oiereefige  ©tücfe,  größer  als  bie  Seberftücfdjen,  lege  in  bie  Sttitte 
ettoaS  Sülle,  bann  ein  ©tabuen  gefallene  unb  gepfefferte  Seber, 
hierauf  ein  Salbeiblatt,  fcfjlage  baS  SRetj  barüber  jufammen, 
unb  fafjre  fo  fort,  bis  Seber  unb  güfle  aufgebraucht  ftnb.  SllSbamt 
fteefe  man  fooiel  als  pa£  fyaben  an  eine  ©picfnabel  ober  rei^e  fte 
an  bünnen  93inb*  ober  getoöfmlieljen  ftarfen  gaben,  binbe  fie  ju  einem 
£ran$  jufammen  ober  fteefe  immer  3  bis  4  an  einen  fernen  Qa^n- 
ftoetjer,  welchen  man  beim  Slnridjten  entfernt,  pfeffere  unb  falje  fte 
unb  brate  fte  in  flauer  Pfanne  in  feiger  Butter  ober  Jett  auf 
beiben  ©eiten  gelb  bis  bie  Seber  nicfyt  mein:  blutig,  aber  bod)  noc$ 
roeid)  unb  faftig  ift;  jur  *ßrobe  burct)fd)neibe  man  eines  ber  ©piefc 
cfyen.  ©ie  werben  als  Beilage  ju  ©emüfen  (Sonnen)  mit  ober  of)ne 
93ratenjuS  gegeben. 

Wnbete  2Jri.  Ülnftatt  9cetj  toerben  oon  ©pieffpeef  breite,  bünne 
^ranc^en  gefdjnttten,  auf  jebe  ein  ©tücfd)en  gefallene  unb  gepfefferte 
Kalbsleber,  getyaette  *ßeterfilie,  feingefdmittene,  gebünftete 
3miebeln,  nad)  ^Belieben  nod)  1  ©albeiblatt  unb  (Sfjam* 
pignonS  gelegt,  bie  ©pecftrancfyen  aufgerollt,  fo  baf$  bie  Seber 
eingefdjloffen  ift,  an  einen  Qafmftocfyer  gefteeft,  an  melden  man 
3  bL8  4  anreihen  fann  unb  im  Übrigen  gleich  oerfaljren. 

588.  $St**itt0  von  Stalbolcbct.  Pouding  de  foie  de  veau. 
%üx  6  ^erfonen.  V*  Kilogr.  Kalbsleber  fdjabe  man  aus  #aut 
unb  Stbern,  r)acfe  fte  mit  ettoaS  *ßeterfilie,  füge  30  ©r.  9ttef)l, 
eine  feingefdmittene,  gebämpfte  3n)iebcl,  nad)  belieben  etroaS 
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abgeriebene  ©itr onenf d)ale,  Pfeffer  unb  ©als  bei,  rüfjre 
langfam  5  ©igelb,  2'/i  $eciliter  nia^t  gan$  fügen  ungefod)ten 
sJtaljnt  baju  unb  füge  juletjt  ben  feftgefajlagenen  ©djnee  oon  4  @i* 
ro ei J  bei,  beftreidje  eine  glatte  ^ßubbingform  gut  mit  SButter, 
belege  ben  93oben  mit  einem  gleid)  grogen,  runben,  mit  Butter  be* 
ftrirf)enen  Rapier,  fdjütte  bie  Sttaffe  hinein  unb  fod)e  ben  *ßubbing 
oom  ©teben  an  gerechnet  eine  ©tunbe  nadj  •Jtr.  62.  2)ann  ftürje 
man  ü)n  auf  eine  runbe,  etroaS  tiefe  platte  um,  feroiere  beliebige 
©auce  baju,  j.  93.  Champignons,  Trüffel-,  QrokbtU,  ^fefferfauce, 
aud)  ©auce  9tormanbe  (fier)e  4.  Slbfdjnitt.) 

584.  «efftltte*  ÄalWI>et3-  Coeur  de  veau  farci  et  larde. 
3ür  6  ^erfonen  1  grogeS  ober  2  Heinere  £erj.  Wlan  entferne  baS 
geftoefte  93lut,  baS  ftd)  meiftenS  in  ben  Kammern  beSfelben  befinbet 
unb  reibe  biefelben  mit  ©alj  ein,  fülle  fte  mit  ber  gülle  9tr.  119. 
sJttan  brate  ba3  gefüllte  $erj  in  60  ©r»  jerlaffener  füger  ober  raud)- 
fyeiger  eingelöster  Butter  nebft  ©al j,  nefjme  e§  bann  l)erau§,  röfte 
in  bem  jurücfgelaffenen  gett  30  ®r.  9Jlef)l,  rüfyre  e§  jiemlid)  bünn* 
flüffig  an  mit  gletf djbrülje,  1  bis  2  $eciliter  SÖetn,  1  ßöffel 
ootl  ©ffig,  fodje  e3  mit  ©aucengarnttur  9lr.  23  3  ©tunben. 
3Ran  fann  ba3  £erj  fcfyon  am  Slbenb  oorfyer  füllen,  um  3eit  ju 
geroinnen. 

©aftiger  roirb  baSf  elbe  unb  brauet  nur  1  Vi  ©tunben  ftodjjeit, 
roenn  e3  ringsum  reidjlia)  gefpieft  roirb. 

535.  £<tl**J)ers,  anbete  ntU  Coeur  de  veau  larde.  gür 
6  ^ßerfonen  1  grogeS  ober  2  flehte  #er$.  ©in  roie  oben  gereinigtes 
|>er$  teile  man  ber  Sänge  nad)  in  jroei  $älften,  fpiote  eine  jebe 
bid)t  nad)  9hr.  71  roie  eine  £aube,  belege  ben  SBoben  einer  nicfyt  $u 
großen  $afferoÜe  mit  ©peotfdjeiben  unb  füger  93utter  ober 
93ratenfett,  lege  bie  beiben  Steile  barauf,  bie  gefpieften  (Seiten 
nad)  oben,  ftreue  Pfeffer  unb  ©alj  barauf  unb  brate  fte  auf  ber 
untern  ©ette  fdjön  gelb,  füge  1  ärotebel,  6  ©Kalotten,  nad) 
belieben  ein  roenig  ßitronenfdjale  unb  geflogene  helfen,  alles 
gefjaert,  bei  unb  giege  fooiel  gleifdjbrüfje  baran,  bag  fte  barüber 
jufammengefjt,  fodje  e£  jugebeeft  langfam  roäfjrenb  3  ©tunben,  bis 
bie  93rüf)e  faft  eingefoa^t  unb  baS  #erj  roeid)  ift.  Sßon  Qtit  ju  3eit 
roirb  naa)gefef)en,  ob  eS  nötig  ift  etroaS  naefougtegen. 

536.  (SctöfttUÖ  ftalftitjeri«  Coeur  de  veau  frit.  $Jür  6 
^erfonen  roirb  1  grogeS  ober  2  f leiner e  StalbSfjerj  in  möglid)ft  bünne 
^3Iättct)cn  gefa^nitten,  nacfybem  oon  bemfelben  bie  Stöfjren  entfernt 
rourben.  $n  ber  Omelettenpfanne  roirb  nun  40  bis  50  ©r.  Butter 
ober  JJett  raud^etg  gemalt,  eine  ^albe  feingefdmittene  Zwiebel 
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borin  gebünftet,  bog  £er$  ^ineingegeben,  20  bis  30  ©r.  3ttet)l, 
©alj,  Pfeffer,  fonrie  nach  ^Belieben  feingefchnittene  ^ßeterf ilie 
barübet  geftreut,  einige  tropfen  <£itronenfaft  barauf  geträufelt 
unb  baS  ßerj  auf  ftarfem  JJeuer  gebämpft,  bis  eS  nicht  me|r  rot  tft, 
auf  eine  roarme  platte  angerichtet  unb  f of ort  feroiert.  ©eröfteteS 
^alb^erj  erforbert  eine  fehr  furje  Kodiert. 

537.  JtalftfttttMMttt  (&tlid>en)  (Ris  de  veau)  en  sanee. 
ftalbSmilchner  werben  nach  9fr.  300  meid)  gefönt,  in  SBürfcl 
gefdmitten,  in  einer  beliebigen  ©auce  aufgefocht  ober  eine  fold^e 
darüber  angerichtet,  j.  SB.  füge  ©utterfauce  mit  Gttronenfaft, 
(EhantptgnonSfauce,  Kapernfauce,  Hollandaise,  Normande,  überhaupt 
jebe  beliebige  braune  ober  nieige  ©auce  (ftehe  4.  Sföfcfjmtt). 

Sttan  fann  jeber  ©auce  gefod)te  Trüffeln,  (Champignons 
ober  ÜRordjetn,  einer  »eigen  auch  ShrebSbutter  beifügen. 

538.  panierte  ftaU>$ttti(<f>tt*r.  Bis  de  veau  panes.  Stach 
sJfr.  300  meichgefochte  ßalbSmilchner  fchneibe  man  in  Branchen, 
beftreue  fte  mit  ©al§  unb  Pfeffer,  paniere  unb  brate  fie  einige 
sJDfttnuten  nach  9fr«  15,  feroiere  fte  mit  «3uS  allein  ober  ju  ©emüfe. 

539.  eefpitftt  mittuet  (»W<f)»etfrif  anbeau)-  Ris  de 

veau  lardes.  Sftan  nehme  fcf)öne  groge  ÜJHlct)ner,  lege  fie  wenige 
ftenS  2  ©tunben  in  laueS  2öaffer,  baS  man  öfters  roechfelt,  bamit 
fte  fd)ön  roeig  werben,  fchneibe  bie  Döhren,  ftleifch  unb  gett  weg, 
preffe  bie  gereinigten  ^Ritdmer  etwa  eine  halbe  ©tunbe  gnrifchen  jroei 
Brettern  unb  fpiefe  fie  bann  fehr  bicht;  bann  lege  man  in  eine 
flache  tfafferolle  füge  Butter  unb  ©ratengarnitur  9h.  26,  lege 
bie  gefpieften  SFttlchner  nebeneinanber  barauf,  ftreue  ©al$  barüber, 
brate  fie  auf  ber  untern  (Seite  gelb,  fdjütte  aisbann  fooiel  Blond 
de  veau  (fiehe  am  (Snbe  beS  ^IbfdmttteS)  ober  fehr  fchroad)  Qefal* 
jene  gleifd)brüfye  baju,  bag  bie  Milchner  bebeeft  ftnb,  fod)e  fte  ju* 
gebeeft  V2  ©tunbe,  inbem  man  fte  öfters  begiegt,  lege  bann  bie 
Milchner  auf  einen  Heller,  paffiere  unb  entfette  ben  3uS,  foche  ein 
fleineS  2ttehlteiglein  SThc.  100  unter  beftdnbigem  führen  barin  auf, 
rühre  einen  fchroachen  Kaffeelöffel  ooll  geröfteten  3ucfer  9fr.  98 
barunter,  thue  in  eine  f  leine  Kaff  erolle  ein  wenig  oon  ber  ftuSfauce, 
lege  bie  üflildmer  barauf  unb  glaftere  fie  in  einem  fehr  heigen  Ofen, 
inbem  man  fte  alle  2  Minuten  mit  ber  ftuSfauce  begiegt,  unb  wenn 
nötig  oon  ber  surüctbelwltenen  mieber  beifügt,  bis  bie  Sttilchner  fchön 
golbgelb  fmb.  $ann  richte  man  fte  an,  ftelle  fte  augebeeft  jur  SBärme, 
toche  ben  gonb  mit  Blond  de  veau  unb  3uS  auf,  paffiere  ihn, 
foffe  ihn  nochmals  auffochen,  rühre  ein  wenig  mit  (altem  SBaffer 
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angerührtes  9Jlc^lteigIem  hinein  unb  feroiere  biefe  QuSfauce,  fobalb 
fie  nod)  eine  ober  groei  Minuten  gefönt  t)at,  au  bem  3Tlil^nct. 

Um  Blond  de  veau  ju  erhalten,  fod)e  man  bie  abgefdjnittenen 
9Jttldjnerröl)ren  2  ©tunben  in  fcfyroad)  gefallener  gleifdjbrülje 
famt  ©aucengarnitur  9lr.  23.  2)te  erhaltene  Söraife  wirb  paffiert, 
entfettet  unb  jum  Äod)en  ber  -HJlildmer  oerroenbet.  (Sin  s$aar  9fltld)ner 
fönnen,  baS  ©(aperen  in  einem  fefjr  feigen  Ofen  inbegriffen,  m 
l1/«  ©tunben  jubereitet  werben.  Blond  de  veau  fod)en  unb  SRildmet 
fpicfen  fann  £agS  oorfyer  gefdjehen. 

$)te  9)ftld)ner  fönnen  auf  ein  *ßüree,  grüne  ©rbfen,  aud)  als 
9flittelftücf  auf  einem  Ragout  angerid)tet  ober  als  befonbere  platte 
allein  feroiert  roerben. 

540.  ftalfcShtttge»  Mou  de  veau  fricasse.  gür  6  ^erfonen. 
SBon  *U  ßilogr.  2  u  n  g  e  fdjneibe  man  bie  Dtöfyren  weg,  f  püle  fte, 
roenn  nötig,  mit  heiftem  SÖaffer  ab,  oertropfe  fte  gut,  fdmeibe  fte 
in  ©tücfe,  brate  fte  gepfeffert  unb  gefallen  in  40  bis  50  @r. 
^Butter  ober  gett  unter  beftänbigem  führen  fd)ön  gelb,  ftreue 
30  ®r.  9Jlef)l  baruber,  rühre  barin,  bis  ftdj  baSfelbe  an  baS  8Wf4 
gelängt  bat,  flutte  bei  fortroährenbem  führen  nad)  unb  nad) 
gleifd)brüf)e  ober  roarmeS  SBaffer,  1  bis  2  S)eciliter  2Bein, 
1  bis  2  Söffet  (Sffig  unb  wenn  oorrätig  $uS  baran,  bajj  man 
eine  bünnflüffige  <5auce  erhält,  füge  ©aucengarnitur  9hr.  23  bei 
unb  (äffe  bie  fiunge  fodjen  bis  fte  meid)  ift,  etma  l—V/i  ©tunbe. 
—  SBeim  Sittrichten  lege  man  bie  fiunge  pnramibal  auf  eine  runbe, 
tiefe  platte  unb  paffiere  bie  ©auce  barüber.  9Han  gibt  SReiSgemüfe, 
Sflehlfpeife  ober  troefene  Kartoffeln  baju. 

541.  tifrebtatene  ttalbdnictc.  Rognon  de  veau  röti.  gür 
6  *ßerfonen  3  Bieren.  $>ie  Bieren  müffen  nod)  mit  bem  gett 
(klieren  fett)  umgeben  fein,  unb  werben  gepfeffert  unb  gefallen, 
in  bem  eigenen  gett,  baS  man  nidjt  ab  löfen  barf,  nebft  SBratenfett 
ober  fufjer  Butter  im  t)ei§en  Ofen  ober  auf  Kohlen  15  bis  20 
Minuten  unter  öfterem  Umroenben  gebraten,  entroeber  mit  3uS  ju 
<5alat,  ©emfife  ober  aud)  allein  feroiert.  Qu  langes  traten  macht 
fte  troefen  unb  fyaxt.  6inb  bie  liieren  mit  $u  oiel  Jett  umgeben, 
fo  fttjneibe  man  au^en  herum  fooiel  ab,  bafj  bie  gettf Richte  nur 
nod)  äiem(itt)  bünn  unb  gleichmäßig  um  bie  Bieren  \)tmm  (iegt. 
3)aS  gett,  morin  bie  Bieren  gebraten  roorben  unb  baSjenige,  roelcheS 
roh  abgefdjnitten  unb  gehaeft  roorben  ift,  roirb  sufammen  auSgelaffen 
unb  bei  3ubereitung  oon  (Semüfen  ober  ju  traten  oerroenbet. 

542.  RalWnitten  (Rognons  de  veau)  4  1«  financiere. 

2öie  oben  gebratene  Bieren  lege  man  ganj  ober  in  oiereefige  ©tfiefe 
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gefd)nitten  in  einen  Ragdüt  financier  9fr.  308,  fod)e  biefelben  aber 
nicht  mehr  barin,  bamit  fte  nicht  ^art  werben. 

543.  lautierte  «Ualbinieten.  Rognons  de  veau  sautes. 
3rür  6  *ßerfonen  3  Bieren.  ßalbSnieren  werben  oon  bem  fte  um« 
gebenben  gett  befreit,  wie  StalbSleber  9fr.  528  in  ganj  bünne 
©tatteren  gefdmitten  unb  auf  biefelbe  9lrt  zubereitet. 

544.  Saute  ft<tU>£ttierett«  Rognons  de  veau  sautes.  gür 
6  *ßerfonen  3  ftalbSnieren  fdjneibe  man  wie  oben,  unb  bereite  fte 
wie  faure  Kalbsleber  9fr.  529. 

545.  ftalbSnitten  mit  Gfyampigttott?«  Rognons  de  veau 
aux  Champignons.  3ür  4 — 5  Sßerfonen.  9Han  oerbünne  4  $)eciliter 
Espagnole  mit  3u3,  fod)e  (EhampignonS  9fr.  305  barin  auf. 
V*  Äilogr.  &alb£niere  serfefmeibe  man  wie  oben  in  ganj  bünne 
93lättd)en,  brate  fte  fdnieU  nach  9fr.  528,  aber  nur  mit  fetnge* 
fdmittener  Zwiebel,  rühre  fte  in  bie  fertige  Sauce  unb  richte  fte 
fdmell  an.  9flan  fann  auch  gefönte  <£hctm»ignon8  9fr.  304  anwenben 
ober  Sttorcheln  9fr.  303,  ebenfo  brei  nad)  9fr.  541  gebratene  9cieren 
ganj  ober  in  Söürfel  gefchnitten  hineinlegen. 

546.  9l\cttn\d)n\tttn.  Croütons  de  rognons.  gür  6  ^ßtt- 
fönen  350  big  500  ©r.  StalbSniere  nad)  9fr.  541  gebraten,  wirb  talt 
gefteHt,  mit  40  ($r.  eingeweichten  unb  feft  auSgebrücften  SOBecfen, 
2  bis  3  ©Kalotten,  nad)  belieben  100  <3>r.  rot)em  ober  geföntem 
@d)infen,  fein  get)acft,  in  einer  Sd)üffel  mit  3  (Sigelb,  Pfeffer 
unb  Salj  gut  oermengt.  $)ann  fdjneibe  man  '/*  ®m-  Schnitten 
non  150  ©r.  nicht  §u  frifchen  SB e den,  jerflopfe  3  <£ier  mit  4  <5jj* 
löffeln  ooll  SKahm  ober  9ttild),  nebft  Sola,  tauche  bie  Schnitten 
hinein,  lege  fie  nebeneinanber  auf  ein  93rett,  beftreiche  fte  mit  6i* 
weiß,  lege  auf  jebe  Schnitte  1  Söffet  ooU  JJüHe  (JJarce)  in  ber 
s3flitte  f)öf>er  unb  an  ben  Seiten  mit  einem  9Jleffer  feftgebrücft,  be* 
ftreiche  Oberflächen  unb  Seiten  jeber  Schnitte  nochmals  mit  ©weif* 
ober  ganjem  di,  ftreue  Chapelure  9fr.  14  barüber,  brüefe  mit  bem 
9Jlefferrücfen  ein  nicht  ju  tiefes  ftreuj  auf  jebe  Schnitte,  bacte  fte 
fchwhnmenb  in  fehr  h*ifj«  öutter  ober  53 a<f  f ett  9fr.  40a,  erft 
auf  ber  örotfeite,  bann  auf  ber  gefüllten  fdjön  gelb;  richte  fte  an 
unb  feroiere  fte  mit  gebaefener  ^ßeterfilte  oerjiert.  Wlan  fann  fte 
allein,  ju  Salat,  ju  grünem  <$emüfe  ober  ^ßüree  geben. 

<£tttf*4ett  *M.  4  Milchbrötchen  werben  in  V*  ®nt.  biete 
Schnitten  jerteilt,  mit  obiger  güHe  überftrichen,  welche  mit  ©weift 
überninfelt  wirb,  unb  fd)n>immenb  in  tyifcx  Butter  gebaefen. 
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€>*«?:  (Sine  mit  ihrem  5ett  gebratene  flalbäniere  wirb  fein 
gehaeft.  9hm  roirb  eine  fein  gefdmittene  gebünftete  3  wie  bei,  eben* 
falls  fein  gefmefte  ^eterfilte,  Salj,  Pfeffer,  2  bis  4  Eigelb 
unb  einige  fiöffel  SHafjm  barunter  gemengt  unb  bie  2Jcaffe  auf  4  in 
!/i  ©m.  biete  ©Reiben  gefchnittene  •SDUlchbrötchen  geftrid^en.  2)ann 
roirb  in  einer  Bratpfanne  ober  Bled)  30  ©r.  füge  Butter  jerlaffen, 
bie  ©Quitten  hineingelegt  unb  im  f)eifjen  Ofen  hübfcf)  gebraten  unb 
nac^  Belieben  mit  3>u3fauce  feroiert. 

547.  flalb^gcfrdfe  (Fraise  de  veau)  mit  £oUatt*>aif*. 

5Jton  beftelle  ein  gutgereinigteS  ©efröfe,  roelcheS  man  einige 
Stunben  in  oiel  falte»  2öaffer  legt,  frfjneibe  es  in  fmgerälange 
Stüde  unb  fod)e  biefelben  in  Jleifdjbrüfje,  4  3)eriliter  2Bein, 
bem  Saft  einer  (Zitrone  unb  Saucengarnitur  9k.  23  roeich- 
3)ann  bereite  man  eine  $ollanbaife  9fr.  280,  oerroenbe  jum 
rühren  berfelben  bie  paffierte  unb  entfettete  Braife,  roorin  ba§  ©e* 
fröfe  gefocht  roorben  ift,  richte  baSfelbe  fet)r  b^fi  W  unb  gieße  bie 
fertige  Sauce  barüber 

548.  Kalböfitttöl c  (Fraise  de  veau)  aux  fines  herbes. 

£)a3  roie  oben  roeid)  gefönte  ©efröfe  fodfje  man  in  einer  Sauce 
aux  nnes  herbes  9fr.  272  auf. 

549.  <Sclbaeto<t)U*  Stammet töU  in  einem  fttatt}  »Ott 

9tti£.  Fraise  de  veau  bordure  de  riz.  2)a§  geroäfferte  ©efröfe 

fod)e  man  in  einer  bttnnflüffig  angerührten,  einfachen  braunen  Sauce 
sJfr.  247  ober  Espagnole  bis  e§  roeich  ift,  entferne  bie  Saucen« 
garnitur  unb  richte  e§  an.  —  Sftan  gibt  e§  ju  einem  troefenen 
©emüfe,  j.  B.  Kartoffeln  ober  SReiS,  ober  man  ftürje  einen  5?ran& 
oon  in  gefallenem  2öaffer  gelochten  föete  auf  bie  platte  unb  richte 
baS  ©efröfe  in  beffen  «Witte  an.  $en  9^ciö  fod)e  man  15  bis  20 
Minuten. 

550.  Hache  t>on  Haibtb  taten.  Übrig  gebliebene  Stoibs* 
bratenrefte  werben  auf  bem  SBiegbrette  fein  oerroiegt  unb  injrotfchen 
5ugebecft  beifeite  geftellt.  —  Unterbeffen  lägt  man  für  250  ©r. 
gieifch  30  bis  60  ©r.  Butter  fcfmteljen,  gibt  15  ®r.  ehl  unb 
einen  Teelöffel  feingefchnittene  3roiebeln  baju  unb  röftet  e$  blafr 
gelb,  löfcht  ba§  9Hehl  mit  »/i  fiiter  leichter  3leifd)brühe  ober 
Saffer  ab,  focht  bie  Sauce  mit  einem  Teelöffel  feingeföml 
«ßeterfilie  unb  nach  Belieben  etroaä  <£itronenf  djale  gut  auf, 
roürjt  fte  mit  Salj,  Pfeffer,  SJcuäfatnufj,  etroaS  Gitronenfaft 
unb  lögt  ba§  oenoiegte  Sleifd)  barin  heifc  werben,  ohne  e$  tu  fodjen. 
Bor  bem  Anrichten  roirb  noch  ein  fchroadjer  Kaffeelöffel  Äaggi'S 
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(Suppenwürze  betgefügt  unb  bie  fräftige  (Spetfe  mit  einem  Kartoffel* 
geriet  ju  Sifdje  gebraut. 

551.  ftalfcfleifdjrefte»  §u  ttcttoevttn.  Übrig  gebliebenes 
Äalbfleifd),  gefodjteS  ober  gebratenes,  oerwenbe  man  nrie  Ockfen* 
fleifdjreften  9hr.  424  bis  442  a. 


552.  gUgettttitt**  übet  ***  ®*toeittcfUtf<f).  9Kagere$ 
<5$weinefleifd)  ift  fe^r  nüfclid).  fcaSfelbe  enthält  bis  19<>/0  <£iweifc 
unb  tro^bem  oiel  Jett,  waS  ftd)  baburd)  beweifen  lägt,  bafj  <5djweine* 
fleifd)  jum  Skaten  oiel  weniger  fjett  brauet,  als  53.  flalb=  ober 
Odtfenfleifd).  —  21ud)  $ier  gilt,  waS  beim  Ddjfenfleifd)  bemerft  ift, 
baß  oiel  me^r  auf  gute  Dualität  als  auf  billige  2öare  gefef>en  werben 
follte.  ©uteS  Sdjweinefleifd?  oon  richtig  genährten,  einjährigen  Stieren 
ift  jart,  ^ellrofa  unb  nid)t  ju  fett.  3)aS  f?ett  foll  weif?  unb  bie 
<Bü)voaxU  ^ell  fein.  Srleifd}  oon  älteren  ober  geringer  genährten  Bieren 
t^at  fdjmierigeS  gett,  fer)r  fettet,  bunfelroteS  Sieifa),  weites  gefodjt 
einen  wiberwärtigen  93eigefd)tnacf  behält,  ©djmeinefleifd)  foK  immer 
gehörig  burdjgefodjt,  j.  SQ.  traten  nidjt  rot  ober  rofa  auf  ben  £tfdj 
gebracht  werben,  ba  bie  bemfelben  oft  innewofmenben  £ridjinen  nidjt 
getötet  unb  fomit  gefunbtyeitSgefährlid)  werben  fönnen,  wäfyrenb  fte 
bei  gut  burd) geföntem  fylcifc^  unfd)äblid)  fmb.  <&eräud)erteS  6d)toeine* 
fleifd)  ift  fetyr  nahrhaft  (<5d)infen  enthält  25  %  diweifj)  unb  ift  oiel 
teurer  oerbaulid)  als  frifdjeS,  beffen  großer  gettge^alt  baSfelbe 
ferner  oerbaulid)  madu\ 

99efonberS  oorftdjtig  fei  man  beim  (Sinfauf  oon  SBürften  unb 
besiege  biefelben  nur  oon  ba,  ioo  man  ftdjer  fein  fann,  gute  unb 
reelle  SBare  ju  erhalten,  ba  biefelben  burd)  baS  fogenannte  2Burft= 
gift  fd)äblia)  werben  fönnen.  SDagfclbe  ift  ein  (Erzeugnis  ber  gäul* 
niS,  oerurfadjt  buref)  unnötige  Sufammenfefcung  ber  ftüUung  (j.  33. 
93eimifa)ung  oon  9ttef>l,  welche«  fdjnelt  fauer  wirb),  burdj  mangels 
tyafteS  ©topfen  unb  föäudjem,  um  bie  SBürfte  größer  erf deinen  ju 
laffen  u.  f.  w. 


Sa*  Gemein- 


1.  Köfeilung. 
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553.  »eftatttteUe  UZ  &d)\vc\nc*. 

A.  ßopf  jerfäüt  in  8  Seile: 

1.  OE)ten  unb  6d)nurre  werben  in  jroei  Hälften,  meift  in 
ober  su  ©emüfe  gefocfyt,  &u  ©allerte  ober  als  ^keftfopf  oerroenbet. 

2.  3unge  mxxb  auf  oerfcfyiebene  s2lrten  subereitet,  meift  ein- 
gefaljen. 

3.  $irn  roirb  in  33lutroürfte  genommen. 

B.  |)al§  wirb  gebraten,  ift  aber  ba3  geringfte  ©tücf. 

C.  33ug  roirb  frifd)  gebraten  ober  in  ©djaufel  unb  $ämmli 
geteilt,  eingefallen  unb  geräuchert. 

D.  $orücfen  (kippen ftücf)  roirb  ganj  gebraten  ober  jer* 
fd^nitten  unb  ju  ftoteletten  oerroenbet,  aud)  eingefallen  unb 
geräuchert. 

E.  fteberftfict  (»ruft,  6pecf)  ift  fef>r  fett,  roirb  frifd)  al§ 
grüneS  geberftücf  ober  eingefallen  unb  geräuchert  als  bürreS 
geberftücf,  meift  in  ©emufe  gefönt;  Seifte  gehört  beim  ©djroem 
aud)  jum  geberftücf. 


A.  Dfyren  unb  Schnurre.  B.  §al§.  C.  5)ug  (©djüfeli  unb  $ammü). 
D.  §orücfen  (SRippcnftücf,  ftoteletten).  E.  9lierftücf  mit  bem  flcinen  2ummel 
(ßiemerli  mit  fiümmeli).  F.  freberftücf  (©ruft  unb  Seifte,  ©peef).  G.  ©pief* 
fpeef.  H.  ©cf)infen.  I.  ftüfje. 


F.  3iemer  (sJtierftücf)  roirb  entroeber  famt  ober  ofjne  ben 
fleinen  fiummel  gebraten.  $)er  Summel  ift  fefyr  gefugt 

G.  ©ptcf*  unb  Suftfpecf  ift  bie  biete gettmaffe famt ©c^ro arte, 
bie  oom  #orücfen  unb  Qkmtx  roeggefdjnitten  roirb,  ftefje  baS  <£in= 
faljen  unb  weitere  Q3ef)anblung  9fr.  69,  608. 
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H.  ©djinfen  wirb  frifd)  gebraten,  ober  eingefallen  unb  ge= 
räubert  gefocfyt. 

I.  3  ü  6  e  werben  oerfdneben  jubereitet,  ober  §u  ©allerte  gefönt, 
ebenfo  @d)meif  unb  frifcfye  ©djwarten  (#aut). 

Annexe  Belitz  ®ie  innem  £eile,  fiunge,  fieber,  Bieren, 
werben  meift  ju  Söürften  uermenbet,  bie  £ei(e  oom  5^a(6  jtnb  biefen 
n>eit  oorjujte^en.  dagegen  ift  9Herenfett  (©cfymerlaib)  beim 
<5d>wein  retetylid)  oortyanben  unb  liefert,  aufjer  ©eflügelfett,  ba3  befte 
$ett  jum  ßinfodjen,  fie^e  9fr.  39. 

%  »&fetIUIt0* 

Zubereitung  uon  gujuteinefleifoj. 

554.  ftrtfdje  ®d)toeintot)ttn  uno  S^mtm.  (Oreillcs 

et  mufle  de  porc  frais)  au  natnrel.  $)ie  $älfte  eineS  &opfe3 
wirb  in  ©emüfe  gefodjt  ober  au  naturel  für  4  bte  6  *ßerfonen  ge* 
rechnet.  Srifttje  <5d)wetnSol)ren  unb  (Schnurre  fodje  man  nebft 
Gffig  unb  ©alj  im  <5ub  9fr.  47  wäfyrenb  3  Stunben,  feroiere 
fie  als  Beilage  ju  Dd)fenfleifd>  ober  mit  93inaigrette.  $>ie  93rüf)e, 
worin  fie  gefönt  worben,  fann  p  ©aflerte  eingefodjt  werben.  Sollten 
ftd)  nod}  öorften  am  ftopfe  aeigen,  fo  brenne  man  biefe  mit  2öein* 
geift  ab  beoor  ber  &opf  gefod)t  wirb. 

555.  ed)\ve\n$ot)ttu  un*  ®d)uutte  eittsufalsttt«  Oreil- 

les  et  mufle  de  porc  en  salaison.  Of)ren  unb  ©cfynurre  (famt 
ßmnbaden)  werben  in  jwei  $älften  oon  bem  $opf  abgefault,  auf 
beiben  ©eiten  mit  feinem  ®alj  eingerieben  unb  folcfyeS  überbieS 
nod)  fjineingebrücft. 

3n  eine  ©djüffel  tfyue  man  einige  $anbootl  ©alj,  lege  bie  ge* 
fal^enen  Ofjren  unb  Schnurre  barauf,  ftreue  nod}  etwas  ©alj  barüber 
unb  laffe  fte  jugebeeft  8  Sage  im  ©alj  liegen,  inbem  man  fie  öfters 
umfefjrt.  <5ief)e  nod)  9fr.  608  über  baS  ©infamen. 

556.  <&t\aUenc  (geseilte)  &<f)tt>dn£of)ret$  u.  ®<bnnttc. 

Oreilles  et  uiufle  de  porc  sales.  ftür  6  *ßerfonen  werben  1  $aar 
eingefallene  ©djweinSofjren  unb  (Bdjnurre  (ber  r)albe  Äopf 
ofme  Slnocfyen)  mit  fiebenbem  SB  äff  er  angebrüf)t  unb  '/*  ©tunbe  barin 
liegen  gel  äffen,  um  baS  überflüffige  ©alj  f)erau$jujief)en,  in  ©emüfe 
wäfjrenb  2 — 2  7«  ©tunben  wetd)  getobt,  j.  in  bürren  (Sxbfen, 
iMnfen,  weiften  $3of)nen,  weisen  SRübeu,  ©auerfraut  :c.,  ober  man 
fodje  fte  in  SB  äff  er  fd)ön  meid)  unb  gebe  fte  $u  grünen  ©emüfen, 
3.  93.  grünen  Dolmen,  gelben  SRüben  *c.,  ober  als  ^Beilage  ju  ge* 
fottenem  Dd)fenfleifd). 
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557.  Gefüllte  ®d)\»elU*Pt)ttU.  Oreilles  de  porc  farcies. 
Pr  6  $erfonen  werben  2  bis  3  gereinigte  ©djwetnSohren  fad- 
artig  auf  ammengenäht.  9hm  wirb  bie  gülle  Uhr.  119,  ober  noch  beffer 
bie  folgenbe  bereitet:  200  ©r.  gleifd),  50  ©r.  ©pect,  eine  ©dja^ 
lotte,  ein  ©träufjehen  sßeterfilte  werben  sufammen  fem  gehaeft, 
mit  ©alj,  SfluSfatnufc,  1  bis  2  ©iern  unb  einigen  Coffein 
9t  ahm  gemifcht,  in  bie  Ohren  gefüllt,  biefelben  fertig  jufammen- 
genäht  unb  in  gerötlten  ©rbfen  ober  im  ©uppentopf  roäfyrenb  2  bis 
2  Vi  ©tunben  weichgefocht,  bie  gäben  herausgezogen  unb  in  hubfdje 
©Reiben  gefd^nitten.  Um  3«*  ju  gewinnen,  tonnen  bie  Cfyxtn  am 
tKbenb  oorher  fdwn  gefüllt  werben. 

558.  $rtfyf Opf*  Galantine  de  porc  ä  la  gelee.  fjür  8  bis 
10  Sßerfonen  beregnet.  1  Sßaar  nach  9tr.  555  ober  9lr.  608  etnge= 
faljene  Ohren  unb  ©djnurre  (bie  #älfte  beS  ßopfeS  ohne  ßnodjen) 
werben  mit  ftebenbem  SBaffer  angebrüllt  unb  lji  ©tunbe  barin  liegen 
gelaffen,  um  baS  überflüffige  ©alj  ^erauSjujie^en,  troefne  fte  faubet 
unb  fenge  mit  brennenbem  ©pirituS  bie  |>aare  weg;  2  ebenfalls 
gefallene  unb  auf  gleite  Slrt  gewäff erte  ©a)weinSjungen  focfye 
man  famt  ßopf  jugebeeft  langfam  wäfjrenb  3  ©tunben  im  ©ub 
5h.  47  ohne  ©alj.  ©od  bie  SBraife  ju  ©aller te  oerwenbet  werben, 
fo  müffen  noch  2  bis  3  frifdje  ©chweinSfüfje,  1  flitogr.  frifdje 
©abwarte  (©djroeinShaut)  unb  V«  Jtilogr.  in  Keine  SBürfeldjen 
gefd^nitteneS  Ochfenfleifd)  mitgetönt  werben. 

9lad)  biefer  3«*  fdjäle  man  bie  3ungen  unb  ftelle  fie  $ur 
SBärme,  lege  ben  noch  Reißen  #opf  auf  ein  £uch,  bie  #autfeite 
nad)  unten  geteert,  teile  ihn  in  2  ietle,  halbiere  bie  Bungen  ber 
Sänge  nad),  oerteile  fte  auf  ben  einen  ßopfteil  fo  gleichmäßig  als 
möglich,  fülle  bie  fiücfen  mit  abgelöften  3ungen*&ropfftücfchen  auS, 
ftreue  Pfeffer  unb  ©alj  barüber,  lege  bie  anbere  #älfte  #opf 
barauf,  bie  #autfeite  nach  oben  gelehrt.  2)aS  $ud)  fchtage  man 
barüber,  rode  eS  feft  jufammen,  binbe  eS  an  beiben  ©nben  mit  einer 
©d)nur  feft  &u,  baß  ber  $ref?fopf  bie  gorm  einer  SBurft  erhält, 
preffe  ihn  über  Stacht  jmifchen  2  Brettern,  beren  oberes  mit  ©ewicht 
befdjwert  wirb.  Oft  ber  ^refjfopf  ertaltet,  fo  löfe  man  baS  £uä) 
ab,  beftreiche  ihn  mittelft  eines  <ßinfelS  mit  aufgelöster  ©lace  nach 
9h.  32  unb  feroiere  ihn  falt  mit  ober  ohne  ©aöerte. 

559.  %ttktop\  mit  Gallerte»  Galantine  de  porc  ä  la 
gelee.  gür  10  bis  16  ^erfonen  berechnet.  9Ran  foche  ben  oollftänoig 
entfetteten  ©ub,  in  welchem  obiger  ^ßreßfopf  gefocht  worben  ift,  §u 
f efter  ©  aller  te  (ftehe  9k.  605)  ein,  unb  läutere  fte  wie  bort  ange» 
geben  ift,  fdjneibe  ben  sßreftfopf  9h:.  558  in  Branchen,  nettere  ihn 
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mit  geheftet  unb  gefcfynittener  (Stotterte  nadj  *Rr.  82  ober  oerroenbe 
tfm  $u  einer  geftür^ten  (Stotterte  in  einer  gorm  mit  ober  otme  93er« 
Sterung  (fielje  9tr.  606). 

660.  ttnfcert  9lxU  2flan  fodje  gefallene  Dfjren,  Schnurre, 
3unge  unb  güjje  naef)  9tr.  558,  föneibe  fte  nod)  fctfj  in  SRtem* 
lein,  pfeffere  fte,  füge  2  $eciliter  von  bem  eingelochten  ©ub  bei, 
binbe  alles  in  ein  £udj  in  beliebiger  gorm  unb  preffe  e$.  9tur  wenn 
baS  gleifd)  l)eig  jerf^nitten  unb  geprefjt  wirb,  oerbtnbet  e8  ftd)  ju 
einer  ganzen  9Haffe. 

Senn  ber  ^refjfopf  erfaltet  unb  feft  ift,  neunte  man  il>n  au3 
bem  £ud),  fc^neibe  tfjn  in  £rand)en,  feroiere  (Stotterte  9Jr.  605  ober 
©alat  baju.  3)ie  99rfif>e  oerroenbe  man  rote  oben  ju  (Stotterte  ober 
$um  2lnrüf>ren  oon  ©aucen. 

561.  ®<t)totiumu  (uttütUuttttc  <&aUettt)  in  einet 

M-orm.  Gelee  de  porc  en  moule.  gür  16—18  *ßerfonen.  1  Ätlogr. 
frifdje  ©djroetnSoljren  unb  ©etynurre,  2  frifdje  entjroeigefpaltene 
StalbSfüfje,  1  frifcfye  ßalbSjunge,  focfye  man  in  ntdjt  $u  oiel 
©alj  im  ©ub  9tr.  47  roäfjrenb  3  ©tunben  fe^r  langfam  (fdmetteS 
ßodjen  mad)t  trübe),  bann  neunte  man  ba§  gleifd)  heraus,  lege  e§ 
auf  ein  Sörett,  löfe  bie  ßnödjlein  ^erauS,  ftreue  Pfeffer  unb  ©als 
barüber  unb  befcfjroere  eS  mit  einem  anbern  SBrett  famt  ©erntest. 

$)ie  3un9c  mv[b  9*ftf)ält,  jebod)  nicfjt  geprefjt.  $)ie  SBrüfje 
fd>ürte  man  burd)  ein  ©ieb  in  eine  ©Rüffel  unb  laffe  fic  bis  jum 
anbern  £ag  fielen,  entfette  fie  bann  unb  focfye  fic  nebft  4  Xectliter 
2öein  unb  frifdjer  ©ubgamitur  jur  feften  (Stotterte  (ju  ungefähr 
2  fitter  unb  3  Geeinter)  ein.  hierauf  fdjneibe  man  ba$  gleifd) 
(O^ren,  ©djnurre  unb  güfje)  in  fdjmale  SRiemdjen,  paffiere  bie  93rüf>e, 
fodje  bie  SRtemd)en  barin  auf  unb  fülle  alles  famt  ber  gefällten 
unb  tranchierten  flalbSfcunge  in  eine  ober  jroei  oer&innte  (Stottert* 
formen  unb  laffe  bie  eingefüllte  (Ratterte  an  einem  füllen  Ort  ober 
auf  (£i§  oöllig  erfalten.  &um  Urnfturjen  tauche  man  bie  gorm  fdmett 
in  roarmeS  Söajfer. 

562.  Bas  de  «oie.  gür  8 — 10  *ßerfonen  4  frifdje  ©d)n>ein$s 
obren  unb  4  gefallene  ber  Sänge  naefy  halbierte  ©djroeinSfüfje 
brüfje  man  mit  ftebenbem  SBaffer  an  unb  laffe  fie  7*  ©tunbe  barin 
liegen,  bamit  ba£  Überflüffige  ©alj  l)erau3ge$ogen  roirb,  reibe  fie 
mit  Qitronenfaft  ein,  bamit  fie  mögtidjft  roeijl  werben,  fetje  fte 
mit  2  ßiter  unb  3  Realiter  gutem  weitem  SEBein  unb  ebenfo  oiel 
Söaffer  unb  etwas  ©al&  aufs  geuer,  lege  ©ubgarnttur  9tr.  24 
bei  unb  fodje  fte  3  bis  S'/i  ©tunben.  9^ac^  biefer  3«t  ne^me  man 
bie  O^ren  unb  güfje  ^erauS,  lege  fte  auf  ein  Brett,  entferne  oon 
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leiteten  bie  ftnödjlein,  preffe  fte,  tnbem  man  ein  anbereS  Sörett  unb 
©erntet  barauf  legt,  bis  fte  erfaltet  ftnb,  fctmeibe  bann  bie  Ofjrea 
in  SRiemlein,  beftreue  fie  mit  Pfeffer  unb  Salj.  3Bäf)renb  biefet  3ett 
röfte  man  eine  feingefdjmttene  3roiebel  m  ^0  ©r.  füfcer  ©utter 
bis  fie  anfangen  miß  pdf)  ju  färben,  fcfyütte  fte  burdjS  Sieb,  bafi  bie 
überflüffige  Butter  abläuft,  tlme  bie  jjnriebel  abermals  in  bie  Pfanne 
nebft  ber  paffierten  unb  abgefetteten  SBraife  (Sub),  1  Söffet  »ott 
braunen  3ucfc?fQH>P  9Hr-  98,  2  fiöffel  ood  (£fjapelure  9fr.  14,  erroa& 
geftofcene  Weifen,  3ttef>lteiglein  9fr.  100  oon  15  ©r.  3Jle^l,  to$t 
biefe  Sauce  je  nadfj  ©ebarf  ju  ungefähr  8  $eciliter  unter  9ftül>ren 
ein,  füge  bie  jerfdjnittenen  Ofjren  bei,  aud)  ben  (Saft  einer  (Zitrone 
unb  fod)e  baS  ©erid)t  unter  öfterem  föüfjren  nodj  lU  Stunbe.  SBor 
Anbrennen  mufj  man  ftd)  fel>r  in  2ld)t  nehmen. 

$ie  gepreßten  gfifje  fdmeibe  man  in  oieretfige  Stüde,  beftreue 
fie  mit  Pfeffer  unb  Salj,  träufle  Zitron enfaft  barüber,  paniere 
fte  nad)  9tr.  15  unb  brate  fte  in  ©utter  auf  beiben  Seiten  gettv 
richte  inaroifdjen  bie  Ctyren  famt  Sauce  auf  eine  tiefe  platte  an 
unb  lege  im  föing  fjerum  bie  gfifje  barauf. 

568.  nnUxt  ntt.  Sür  10—12  ^erfonen.  2  frifdje  Sd&roeinS* 
ofjren  famt  Schnurre,  4  frtfdje  ber  Sänge  na$  halbierte  Schwei  n§- 
f ü 6 e  reibe  man  mit  ßitronenfaft  ein,  bafj  fte  mögltdjft  roeif* 
werben,  focfje  fie  in  fjalb  (meinem)  Sein  unb  Ijalb  SBaffer  nebft 
Salj  unb  Subgarnitur  9fr.  24  roäfjrenb  3Vi  Stunben  jugebecft 
langfam  roetd).  $)ann  lege  man  baS  Steift  auf  ein  *8rett,  löfe  bie 
ßnödjlem  au«,  [treue  Pfeffer  unb  Satj,  träufle  ©itronenfaft 
ober  <£ffig  barüber,  lege  ein  93rettd)en  mit  ©eroidjt  beföroert  barauf,. 
bis  baS  Steifet)  falt  ift.  3>ie  ©rüfje  paffiere  man  in  eine  Sdjüffel, 
entfette  fte,  foa)e  jte  mit  ßurücflaffung  beS  ©obenfafceS  unter  öfterem 
Stühren  bis  auf  ein  fleineS  Duantum  ein  unb  giefee  fte  nun  in  eine 
Sd)üffel,  röfte  in  einem  Stücf  füfcer  SButter  1  fetngefdmtttene  3rotebel 
bis  fte  anfangen  miß  ftd)  gelb  ju  färben,  fd)ütte  bie  93rü^e,  etwa 
8  2)ectliter,  tjtnju,  füge  jroei  Meine  (Sflöffet  ooll  geröteten  3ucfer, 
2  $eciltter  meinen  90$ ein,  2  3)eciliter  3ftabeira,  ben  Saft  einer 
(Zitrone  unb  nadj  belieben  2  bis  3  (Sfjlöffel  ooll  kapern  bei,  rüf>rer 
fobalb  bie  SBritye  roieber  fod>t,  9flef)lteiglem  9fr.  100  oon  30  ©r^ 
9Ref)t  hinein  unb  laffe  fte  unter  fortgefe^tem  Stühren  roieber  auf» 
fodjen,  fobann  tt)ue  man  baS  in  SRiemdjen  gefcfynittene  S^ifd)  fnnju, 
laffe  eS  norf)  7*  Stunbe  unter  9tth}ten  jufammen  fodjen  unb  richte 
eS  auf  eine  tiefe  runbe  platte  an.  —  2)ie  ^Brutje  muf  fo  eingefodjt 
fein,  bafc  nur  nod)  fo  oiel  baran  ift,  bajj  baS  ftleifd)  nid)t  me^r 
fdjroimmt.  Slud)  ift  fefyr  $u  beachten,  baß  eS  gegen  baS  (Snbe  nid)t 
anbrenne,  roaS  bei  ber  fiebrigen  3Waffe  fe$r  leicht  gefd)ief>t. 
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564.  &(t)We\n$ %UUacn  ettt)Ufal)en.  Langues  de  porcs  en 
salaison.  ©cfyroetngjungen  werben  nadj  9ir.  555  eingefallen, 
8  $age  im  ©alj  ßelaffen  unb  *on  3ett  gu  3eit  umgefefjrt.  2Wan 
fe$e  aud)  9lr.  608  Aber  bog  ©infamen. 

565.  ®ä)tt>tln$lUttQt  ab\utod)tn.  Langue  de  porc  bouillie. 
Sur  2  big  3  *ßerfonen  eine  ©djroeingjunge.  $ie  nad>  $k.  555 
eingefallene  3unge  fod>e  man  im  ©ub  *Rr.  47  roäfjrenb  27«  bis 
8  ©tunben  meid),  fdjäle  unb  halbiere  fle  unb  fermere  fte  ^eiß  mit 
©alat  ober  ©emflfe. 

566.  &d)tt>eitt£<}Uttße  taU  $tt  geben«  Langue  de  porc 
froide  ou  ä  la  gelee.  (Sine  ober  mehrere  ©djroeingjungen,  nrie 
bei  9tr.  565  gefodjt,  (äffe  man  im  ©ub  erfalten,  fatale,  halbiere  unb 
fennere  fte  allein  mit  ©allerte  (Gelee)  ober  mit  ©alat  ober  ®emüfe. 

667.  Qefaate  6<fM»eind|U1t0e«  Langue  de  porc  farcie. 
gür  2  big  3  ^erfonen.  <£ine  frifdje  ober  eingefallene  ©djroetng* 
junge  fodje  man  naa)  9tr.  565,  laffe  fte  im  ©ub  erf alten,  föäle 
unb  fd)neibe  fte  ber  Sange  nad)  in  jroei  £älften,  beftreidje  beibe 
«jpalften  auf  ben  innern  ©eiten  mit  nadjfteljenbem  ©albtfon  (Sülle) 
unb  lege  fte  mieber  in  bie  natürlid^e  gorm  jufammen. 

©albifon:  Sflan  bämpfe  4  big  6  fetngefcfjnittene  ©Kalotten 
in  30  ©r.  füger  Butter  roeifj,  flutte  4  $>eciliter  Espagnole  boju, 
laffe  eg  auf  bie  #älfte  einfocfyen,  rttfjre  60  ©r.  in  SBürf eichen  ge* 
fdntittenen  rotten  ©djinf  en  bei,  je  nadj  $8ebarf  Pfeffer  unb  ©alj, 
unb  laffe  ben  ©albifon  erfalten.  —  3)ie  gefüllte  3unge  beftreicfye 
man  nod)  auf  allen  ©eiten  mit  ber  SMe,  beftreue  fic  mit  (£t)ape= 
Iure  9fr.  14,  taudje  fte  in  jerflopften  (Stern  unb  nod)  einmal  in 
ßfjapelure  nad>  9fr.  15,  brate  fte  im  Ofen  in  jiemlid)  triel  traten* 
fett,  htbem  man  fte  einmal  umroenbet.  ©ie  wirb  mit  ©ratenjug 
ober  trgenb  einer  beliebigen  ©auce  feroiert. 

568.  t&ebtateutt  Jöttg*  Epaule  de  porc  rötie.  JJür  6  *ßer* 
fönen  1  big  V/a  ftilogr.  SJrifcfyeg  ©cfyroeinefleifd)  oom  SBug  reibe 
man  mit  ©al$  ein,  lege  eg  mit  etroag  SBratenfett  unb  SBraten* 
garnitur  9fr.  26,  um  eg  im  Ofen  ju  braten,  in  bie  Bratpfanne,  bie 
^ettfeite  nad)  oben  gefeiert;  um  eg  bagegen  auf  bem  Steuer  $u 
braten  in  eine  ^aff erolle,  bie  fjettfette  nadj  unten  gefeljrt,  begieße 
eg  Öfterg  mit  bem  auggebratenen  jjett,  füge  oon  3*it  ju  ettoa3 
3Baffer  bei  unb  brate  eg,  je  nad)  ber  £)icfe  beg  ©tücfeS,  1  big  V/t 
©tunben.  SBenn  man  ben  53ug  im  Ofen  bratet,  tarnt  man  ifjn  mit 
(£f>apelure  befrreuen. 

Sttan  richte  ben  ©raten  auf  bie  platte  an,  bie  fjettfette  nad> 
oben,  fodje  ben  $onb  mit  fooiel  gieifd)brttl>e  ober  SB&affer  auf 
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al§  man  3uS  gebraust,  pafftere  uttb  entfette  tfjn  (f.  9fr.  34,  35) 
unb  feroiere  tyn  in  einer  ©auciere  baju. 

569.  Weif«  *«f  *f»tt*mif<fte  SM  $tt  *******  gür  6 

^erfonen  1  bis  l1/*  ßilogr.  @S  fann  jebe  Hrt  ftleifd),  Ockfen*, 
£alb*,  §d)roeine*  unb  Sdjaffleifd)  nad)  nadrftefyenbem  ©erfahren 
gebraten  werben  unb  ift  baSfelbe  ber  billigen  3ubereitung  wegen 
befonberS  größeren  #au$f)altungen  ju  empfehlen.  ®anj  befonberS 
eignet  ftd)  tyeau  Rommel»  ober  Sdjmeinefleifd). 

S)aS  gleifdj  wirb  gefallen,  in  möglidrft  engem  Äodjtopf  mit 
fooiel  fyeifcem  SB  äff  er  aufs  geuer  gefe&t,  bafc  baSfelbe  bis  jur 
.jpälfte  barin  liegt.  Sftan  fodje  eS  jugebeett  langfam,  bamit  baS 
SBaffer  nicfyt  $u  früfy  eintocfye,  giefje  fp&ter  nötigenfalls  nodj  etwas 
bei.  3ft  baS  Sleifd)  wetd)  unb  bie  93rflf)e  beinahe  eingefod)t,  fo 
te^re  man  eS  fleißig  barin  um,  ober  brate  eS  im  Reißen  Ofen  unter 
öfterem  begießen  gelb,  richte  eS  auf  eine  platte  an  unb  fodtje  ben 
gonb  mit  fooiel  SBaffer  ober  gfteif  d)brül)e  auf,  als  man  QuS 
gebraucht,  paffiere  ifm,  neunte  baS  gett,  falls  folcfyeS  oorljanben  i|t, 
ab  unb  feroiere  i^tt  gum  traten. 

S)aSfelbe  SBerfaljren,  fonft  SBratfieren  (9fr.  54)  genannt,  wo 
baS  gleifd)  juerft  in  Butter  gelb  gemalt  wirb,  ift  ebenfo  öfo* 
nomifd)  (erforbert  aber  meljr  Übung),  ba  ber  3uS  fcpefjltd)  entfettet 
wirb  unb  baS  gewonnene  ftett  mieber  bei  einem  anbem  ©raten 
oerwenbet  werben  fann.  Um  eine  ^uSfauce  ju  erhalten,  fann  in 
bem  gewonnenen  3uS  ein  fleineS  Sfllefjlteigletn  aufgefaßt  werben. 

570.  <&$auftl  (^d)öfc(i).  Epaule  de  porc  salee  aux  le- 
gumes.  Jjür  6  Sßerfonen  7*  bis  1  ftitogr.  Sie  Schaufel  ift  ein 
©tücf  oom  SBug,  wirb  nad)  9fr.  555  ober  608  eingefallen  unb 
geräubert.  (Soll  baS  geräucherte  gleifdjftücf  im  ©dfinfenfub  48 
ober  in  ©auerfraut,  93airifd)  5lraut,  ©rbfen  ober  Sinfen  ic.  gefocfyt 
werben,  fo  muß  eS  juoor  in  fyeifjem  Saffer  mit  einer  durfte  ge* 
reinigt  werben.  Oft  bie  ©djaufel  in  einem  ©emüfe  gefodt)t  worben, 
fo  feroiere  man  fle  au  bemfelben ;  Ijat  man  fie  in  einem  @ub  gefönt, 
fo  gebe  man  fie  $etfi  ju  ©alat  ober  laffe  fte  im  ©üb  erfalten  unb 
feroiere  fte  entweber  allein,  ober  gebe  Salat  ober  ®aUerte  baju. 

(Sine  mittelgroße  ©djaufel  wiegt  ungefähr  2 — 21/*  ßilogr.  unb 
gebraucht,  um  fd^ön  weid?  ju  werben,  21/*  ©tunben.  SBirb  fte  im 
@ub  gcfodjt,  fo  fodte  fte  bamit  bebeeft  fein. 

571.  $ätttm!i.  Epaule  de  porc  roulee  a  la  gelee.  gür  6 
*ßerfonen  */*  1  Äilogr.  $ämmlt  ift  audj  ein  $eil  oom  öug, 
wirb  entweber  famt  ben  Jtnodjen  nad)  9fr.  608  eingefallen  unb 
geräubert  ober  auSgebeint,  auf  ber  innern  (Seite  mit  6alj  ein» 
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gerieben,  in  Surftform  aufammengeroUt,  gebunben  unb  auf  biefe 
2öeife  gefallen  unb  geräubert,  im  ©d)infenfub  9tr.  48  21/* 
©tunben  gelobt,  im  @ub  erfaltet,  bie  ©dmur  abgelöft,  wie  ©dn'nfen 
mit  ©allerte,  ©atat,  ^Butterbrot  k.  feroiert.  ®§  fann  audf  wie 
©cfyaufel  (f.  oben)  ftatt  in  einem  ©ub  in  ©emüfe  gefönt  werben. 

572.  &ebX*t€tU*  fttWtttftfttf  ($0tüdtn).  CarrS  de 
porc  röti.  jjüt  6  *ßerfonen  1  bis  l1/*  ßilogr.  gteifd^.  3Ran  laffe 
Don  bem  SRippenftücf  ben  fogenannten  <Strär>I  (SRttcfgrat$fnod)en) 
weghauen,  fo  bafi  ftd)  nur  nodt)  bie  SRippenfnodjen  in  bem  ju  braten* 
ben  SIetfd)  befinben,  bamit  e$  beffer  tranchiert  werben  fann.  3ft 
ba8  Srleif d)  auf  beiben  ©eiten  gefcrljen,  fo  lege  man  e8  nebft  etwas 
^Butter  ober  93ratenfett  in  eine  ^Bratpfanne,  bie  fjettfeite  nad)  oben 
gefehrt,  brate  eS  im  feigen  Ofen  je  nad)  beS  ©tücfe§  ®röf$e  •/*  K$ 
1  ©tunbe,  (ein  größeres  ©tttcf  braucht  längere  3*it)  unb  begieße  eS 
fleißig  mit  bem  aufgebratenen  Sctt.  hierauf  wirb  e8  angerichtet 
unb  jugebecft  jur  3Bärme  geftellt,  ber  Sonb  mit  SOSaffer  ju 

auf  gefönt,  paffiert,  entfettet  (f.  sJh.  34,  35),  unb  in  einer  ©auciere 
jum  ^Braten  fermert.  3Benn  man  ©djweinefleifd)  im  Ofen  bratet,  fo 
ift  faum  nötig  glüfftgfett  $ityugief$en,  weil  bie  baSfelbe  umgebenbe 
gettbecfe  ba£  Sletfd)  faftig  erhält  unb  ©djweinSbraten  fdmeller  weich 
ift  aß  jeber  anbere.  #at  ba§  Sleifdj  nur  eine  bünne  ftettbecfe,  fo 
ift  mehr  Butter  erforberlid). 

573.  <&etod)te&  VttppeufkM.  Carre  de  porc  bouilli.  gür 
6  Sßerfonen  1  bis  l1/*  ßilogr.  $a$  SRippenftücf  fann  vom  SRüct* 
grat£fnod)en  befreit  unb  anftatt  gebraten,  aud)  im  gefallenen  SBaffer, 
ober  mit  ©alj  eingerieben  in  ©emfife  gef  od)t  werben  wie  frifd)e3 
3reberftücf  (ftefje  9cr.  578). 

574.  toetäuQettt*  mpptnftüä.  Carre  de  porc  sale.  gür 
6  Sßerfonen  •/*  &fc  1  Äilogr.  Einige  ßtlogr.  ober  ba§  ganje  Stippen* 
ftficf,  von  welchem  bie  SRficfgratSfnochen  entfernt  worben  finb,  wirb 
nad)  9lr.  555  ober  608  eingefallen  unb  geräuchert,  mit  ftebenbem 
^Baffer  übergoffen  unb  einige  Minuten  barin  liegen  gelaffen,  2 
©runben  in  SSaffer  ober  beffer  im  ©ub  Ufr.  48  gefod)t.  <££  fann 
auch  wie  ©pecf,  ober  wie  Ohren  unb  ©djnurre  in  ©emüfe  gefönt 
werben. 

575.  ZÜt*H\n*nU\ttttn  (Cotelettes  de  porc  au  naturel) 
werben  jubereitet  wießalbsfoteletten  9cr.  490.  gür  1  ^erfon 
rechnet  man  l  5totelette. 

576.  tyanlttit  ZÜWtiuZUUUtteiU  Cotelettes  de  porc 
panees.   ©ieic^e  gubereitung  wie  flalbsfoteletten  <Rr.  495. 
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577.  ZtitvcinttoUlttttn  anx  finei  herbes.  2)tefelben 
werben  zubereitet  wie  ßatbsfoteletten  9h.  496. 

578.  9rif«e$  %e*etftM  (»ruft,  VpOt}.  Poitrine  de 
porc  aux  leguraes.  3ür  6  Sßerfonen  600  ®r.  ^tefeS  ©rücf  wirb 
nie  gebraten,  fonbem  in  grünen  ober  bfirren  ©cmüfen  1  bis  V/t 
©tunben  gefod)t.  @S  ift  fefyr  fett,  mit  wenig  Sleifd)  burc^jogen 
unb  mit  ber  @>djwarte  bebeeft,  iüä{)renb  bie  übrigen  jum  traten  ober 
Äocfjen  beftimmten  Jleifchteite  oon  berfelben  unb  nod)  einem  Seil  Jett 
(bem  ©pect)  befreit  fmb. 

9Kan  f od^t  frifc^eS  geberftücf  meift  in  gelben  ober  weiften  Sftüben, 
Sktrifch  ftraut,  ober  in  ftleifchbrühe  ober  gefallenem  SBaffer  ju  grünen 
Dolmen;  man  fann  eS  jebod)  ebenfo  gut  in  ©auerrraut  ober  bürren 
•joülfenfrüchten  foc^en;  jebodj  reibe  man  eS  bann  juoor  mit  feinem 
<5alj  ein,  ehe  man  eS  in  ein  ©emfife  legt. 

579.  <Setäuä)ttttfi  ^eoetftüif  (®ptd).  Poitrine  de  porc 
fum6e.  gür  6  *ßerfonen  600  ®x.  $>aS  frifche  Seberftüd  wirb  nad) 
9h.  555  ober  608  eingefallen  unb  geräubert,  in  SBaffer  ober 
in  grünen,  gebörrten  ober  eingemachten  ©emüfen  unb  hülfen» 
f rügten  weichgefocht  (ungefähr  2  ©tunben).  @hemanc§  focht  muß 
es  tn  tjetpem  4baj|er  aogeit)a)a)en  lüerocn. 

580.  Siemet  (§ietttetli)  ober  9ttmttto*fot  (Longe  de 
porc  rotie)  wirb  famt  ben  5hwdjen  ober  auSgebeint  gebraten,  wie 
9h.  568.   gür  6  ^Jerfonen  1  big  ll/4  äilogr. 

.  581.  Witt  (fc«ttettt*lütttttte!t).  Filet  de  porc  au  jus 
sauce  Madere.  ©chweinSftlet  wiegen  gewöhnlich  500  bis  750  ©r. 
unb  reichen  für  3—5  ^erfonen.  9Han  brate  eS  «/i  bis  8/*  ©tunben 
nebft  öratenfett  ober  Butter  im  tyfym  Ofen,  feruiere  eS  mit 
3u3  ober  3Rabeirafauce  9h.  259.  —  Um  biefe  ©auce  fchnetter 
herjufteßen,  fefce  man  ben  gewonnenen  3uS  aufs  Breuer,  rühre  ein 
tteineS  SOTehlteigletn  barein,  welches  man  nebft  einigen  £öffetn  ©oll 
9)2abeira  barin  auffocht,  bann  paffiert  unb  anrichtet. 

582.  <&exäuä)ttt€t  ®peä  litt*  ^piä^ped  wirb  nach  9lr. 
608  eingefallen  unb  geräuchert,  au  (Specfwürfeln  ober  jum 
(Sinbinben  (barbieren)  oon  ©eflügel  oerwenbet.  Um  einen  sähen 
©peef  ju  erhalten,  welcher  jum  ©piefen  gut  ift,  ftehe  9h.  69. 

583.  (SebtattM  34tt>eitt£feule»  Cuissot  de  porc  frais 
roti,  ou :  R6ti  de  cuissot  de  porc.  9Jlan  nehme  einen  gan&  frif djen 
(Schinfen,  ober  nur  einige  Slilogr.,  fchneibe  bie  $aut  (Schwarte) 
weg,  brate  ihn  wie  9h.  568,  fchneibe  ihn  oor  bem  Anrichten  noch 
ein  wenig  $u,  fteefe  eine  ÜR ankette  9h.  95  an  ben  Knochen,  faü§ 
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man  einen  ganjen  fjat.  2)er  ©djinfen  fann  jum  ^Braten  aud)  aus- 
gebetnt,  gerollt  unb  gebunben  werben.  $)te  ©dmur  wirb  oor  bem 
kwätyen  abgetöft.  <£in  ganzer  ©dnnfen  erforbert  3  bis  31/«  ©tunben 
atm  gar  311  »erben.   $ür  1  <ßerfon  rennet  man  150—200  ©r. 

584.  ?Vrif*et  Zürnten  mit  ^ffffetfattee*  Jambon  frais 
sauce  poivrade.  $er  wie  oben  gebratene  Stinten  wirb  mit 
'»Pfefferfauce  9h.  261  feroiert,  inbem  man  ben  gewonnenen  3u8 
$ur  Sauce  oerwenbet.  Um  biefe  ©auce  fdmeller  ju  bereiten,  fetje 
man  ben  abgefetteten  3u3  aufs  geuer,  rü^re  ein  mtt  SBaffer  bünn 
angerührtes  3Wel>lteiglem  hinein  unb  laffe  e8  unter  fortgef entern  BWtyren 
auffoajen;  bie  in  9h.  261  angegebenen  3ngrebienjien  foä>  man  V* 
<Stunbe  barin  unb  pafftere  bie  ©auce. 

585.  8rrifd)er  ^djittfett  mit  SRabeitafattct.  Jambon 
frais  sauce  Madere.  ©iefye  9h.  259.  $at  man  nic^t  Espagnole 
in  93erettfd)aft,  fo  oerbinbe  man  ben  3u8  mit  9Jtel)lteiglem  unb 
UWabeira. 

586.  ffHf*er  ®4ittfett  eittsufalien  uttb  gtt  rÄwdjertt. 

©ie$e  9h.  608. 

587.  ®et&ud)cttet  ®d)\nieu  afrsuf  odjeit«  Jambon  fum6 
*  cuire.  gür  6  *ßerfonen  375  bis  500  ©r.  2Ran  reinige  ben  ge* 
räudjerten  ©djinfen  in  Ijetfjem  SBBaffer  mittelft  einer  dürfte,  ober 
man  reibe  Um  mit  9Ref>l  unb  ein  wenig  SBaffer  tüchtig  ein,  wa3 
na^^er  mieber  forgfältig  abgewafdjen  wirb.  2>ann  fc^e  man  ilm 
tn  ben  ftebenben  ©djinfenfub  9h.  48  auf 3  fteuer,  füge  fobalb 
bie  $rül>e  mieber  fod)t,  bie  bort  angegebene  ©arnttur  bei  unb 
laffe  ben  ©dunfen,  oom  $od)en  an  geregnet,  jugebeeft  wäfyrenb  3 
bis  4  ©tunben,  je  nad)  ber  ©röfee  fer)r  langfam  fodjen. 

3BiK  man  ifyn  warm  f  eruieren,  fo  gibt  man  ifyn  fo  gleich,  foll 
<r  aber  falt  f eruiert  werben,  fo  laffe  man  ilm  im  ©ub  erf alten, 
woburd)  er  faftig  bleibt. 

588.  <&txäud)tttet  hinten  toaxm  *u  gebe«.  Jambon 
fume.  9Ran  lege  ben  nad)  obiger  9himmer  weidjgefoäjten  ©d)inf  en 
nod>  ^eij  auf  ein  ©rett,  jietje  bie  £aut  (©äjwarte)  ab,  lajfe  ba$ 
gett  baran,  beftreue  iljn  überall  mit  Chapelure  9h.  14,  fteefe  bann 
«ine  9ftand)ette  9h.  95  an  ben  $nodjen,  richte  it)n  auf  eine  lange 
platte  an  unb  uerjiere  ilm  reidjlidj  mit  ^ßeterfilie,  fo  ba£  er  ganj 
im  (Brünen  liegt.  —  9Ran  feruiere  ein  paffenbeä  ©emttfe,  SRofenfotyl, 
©auerfraut,  *ßüree  ((fobfetvpüree),  Startoffel*,  £äring*  ober  grünen 
Salat  baau. 
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589.  Verankerter  ®*infett  tali  |ti  fiele».  Jambon 
fume.  37ton  fodje  ben  Stinten  nach  9tr.  587,  laffe  Um  bann  in 
bcm  Sub  erfalten,  siehe  bic  £aut  baoon  ab,  unb  beftreue  ihn  mit 
Chapelure  ober  tranchiere  ihn,  lege  Um  in  feine  natürliche  %otm 
jurücf  unb  beftreue  ihn  erft  bann  mit  Chapelure.  —  9flan  fann 
auch,  mnn  man  &  paffenb  ftnbet,  nachbem  er  beftreut  morben,  bie 
2lnfangSbuchftaben  eines  9iamen£  eingraben  unb  bie  Stelle  ber 
weggenommenen  Chapelure  mit  fein  gefdmittener  Sßeterfilte  auS* 
füllen,  ober  ftatt  gefdmittener  nur  fleine  ©lättchen  oon  berfelben  an* 
wenben.  Stonn  lege  man  ben  Sdjinfen  auf  eine  lange  platte,  ftecte 
an  ben  ßnochen  eine  SJcandjette  9fr.  95,  oerjiere  ihn  mit  *ßeter* 
filie  ober  gehacfter  ©allerte  9fr.  82. 

$)er  ©a}infen  fann  auch  in  Branchen  gefdmttten  feroiert  »erben, 
inbem  man  bie  S d)  warte  unb  einen  £eil  Jett  baoon  wegfdjneibet, 
bie  Branchen  auf  eine  lange  platte  fdt)ön  rangiert  unb  wie  3unge 
9fr.  374  entweber  mit  ©allerte  ober  mit  frifdjer  ^ßeterftlie  oerjiert; 
im  festeren  galle  gibt  man  beliebigen  (Salat  (ftefje  19.  &bfdmitt)  baju. 

590.  (&€baäettet  ®4)ittfett.  Jambon  röti  eu  croüte  de 
pain.  9Ran  rodlle  einen  feften  örotteig  auS,  beftreue  ihn  mit 
Majoran,  %fyx)tn\an,  SBafilifum,  mit  gehacfter  3roiebel  ober 
ebenfalls  gehacfter  e  t  er  filie  unb  Salbei,  lege  ben  geräucherten 
unb  nach  9fr.  587  gut  geweichten  unb  gereinigten  <5ch inten  bar« 
auf  unb  fd)Uef?e  ihn  in  ben  £eig  ein,  bade  ihn  im  ©acfofen  je 
nach  feiner  ©röfce  2  bis  3  Stunben.  9(uf  biefe  SGSeifc  ^bereitet 
ift  ber  ©chinfen  am  fräftigften  unb  Äranfen  befonberS  $u  em- 
pfehlen. 

3Ran  fann  ihn  fogleia)  h#  ober  erft  wenn  er  falt  ift  f eruieren. 
$er  £eig  fann  getrocfnet,  geftofjen  unb  geftebt  au  Suppe  uer» 
wenbet  werben. 

591.  ®4)ittf tut üd)lt  Jür  6  *ßerfonen  werben  300  bis  350 
®r.  mdglichft  magerer  Sdnnfen  in  bünne,  ^atb^anbgrofie  Branchen 
gefchnitten.  9tun  wirb  ein  33acfteig  9fr.  973  oon  2  (Stern,  60  bi£ 
80  ©r.  9Wehl,  ein  wenig  Salj  unb  2  Realiter  ÜRilch  bereitet,  bie 
Branchen  forgfältig  barin  umgefehrt  unb  in  SBacffett  9fr.  40a 
fchwimmenb  fchön  braun  gebacfen,  abgetropft  unb  ju  einem  faftigeti 
©emüfe  feroiert. 

Slnftatt  Schütten  fönnen  auch  heften  oon  gefallenen,  geräucherte* 
9ttppli,  Sdjüfeli  jc.  oerwenbet  werben,  waS  ebenfalls  ein  ftäfttgeS 
Bericht  unb  eine  hübfche  platte  gibt 

592.  ®d)itlfenfrf)ttittdKtt*  Croütes  au  jambon.  ftür  6 
^erfonen  werben  200  @r.  aiemlich  fetter  Stinten  (eS  fönnen  heften 
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baju  ücrroenbct  werben)  gefjaeft,  mit  40  ©r.  Sßaniermef)!,  3  Jßöffeln 
dia^xa  ober  in  ©rmanglung  9Rild),  Pfeffer  unb  2  ©iern  per* 
miföt.  9hm  werben  4  eintägige  (feine  frifdjen)  SWildjbrötdjen 
in  etwa  1  ©m.  biete  ©Reiben  gefdmitten,  furje  Seit  in  V/t  Waffen 
3Rild),  welche  mit  1  big  2  gut  oerf  topften  Giern  oermifdjt  ift,  ein* 
gemeint,  mit  obiger  ÜWaffe  auf  einer  Seite  überftridjen,  mit  feinem 
^aniermefyl  beftreut,  in  Reißern  SBacffett  ifflbfd)  gebacten  unb 
&u  Salat  ober  einem  faftigen  ©emüfe  feroiert. 

591$.  8  Mittlen  mit  &t>ilßeleiettt«  Jambon  aux  oeufs. 
gür  6  ^erfonen  300  big  350  @r.  9lid)t  au  ftarf  gefallener,  abge* 
f oc^ter  Sd)infen  fct)nctbc  man  in  jiemlitt)  biete  £ranajen,  brate  fte 
frfjneö  in  füfjer  SButter,  richte  ben  Sdn'nfen  an  unb  lege  auf  jebe 
Zxanty  ein  Spiegelei  (f.  9h.  1269),  feroiere  Um  mit  ober  olme 
93ratenjug. 

594.  0<fttt>eitt£o!>erftä<f*  Noix  de  porc  braisee.  Jür  6 
^erfonen  1  big  l1/*  ßtlogr.  9Tton  fodje  ba§  frifdje  Oberftücf  in 
ftebenbem,  gefallenem  SBaffer  famt  SB  ein  unb  Subgarnitur 
9h.  25  meid),  fd)ütte  bie  93rüf)e  baoon  ab,  entfette  fte,  fdjütte  bag  abge* 
fefyöpfte  fjett  triebet  jum  $Ietfd)  unb  brate  eg  barin  fd)ön  gelb. 
3)ann  neunte  man  bag  gebratene  ©tücf  fjerauS,  fteQe  eg  jur  SEBärme, 
unb  röfte  in  bem  jurücfgelaffenen  Jett  eine  feingefrfjnittene  «ßioiebel 
roeifj,  füge  20  big  25  ®r.  Chapelure  nebft  5  ©r.  9Ref>l  bei,  röfte 
biefeg  ein  wenig,  pafftere  V*  b\&  •/«  Siter  ber  abgeföütteten  99rül>e 
baju,  boef)  otyne  ben  ©obenfafc,  fodje  bie  Sauce  l/a  Stunbe  unb 
lermere  |te  ju  oem  Boraten. 

3Ran  fann  mit  jebem  anbem  Stüct  auf  gleiche  9lrt  ©erfahren. 

595.  <5d)tt>eittdfüftt»  Pieds  do  porc  a  la  vinaigrette.  %üx 
1  Sßerfon  1  guf}.  Sflan  halbiere  bie  frifcfjen  Sdjtoeingfüfje, 
tocfye  fte  big  31/«  Stunben  im  3ungenfub  gjr.  47  nc&p  2  2)eci* 
liter  ©ff ig;  algbann  lege  man  fte  nebeneinanber  auf  ein  33rett, 
löfe  bie  Änödjlein  aug,  feroiere  ©ff ig  unb  Öl,  Vinaigrette,  ober 
jebe  beliebige  Sauce,  5.  55.  ftapernfauce  9h.  252,  Sarbeßenfatice 
9h.  257,  3roiebelfauce  9h.  258,  9fleerretttgfauce  9h.  271  ba$u, 
ober  gebe  fte  alg  Beilage  ju  Ddtfenfleifd).  3)en  paffterten  unb 
entfetteten  Sub  oenoenbe  man  ju  ©aßerte  ober  junt  Slnrüjjren  oon 
(Saucen 

596.  örfuUte  e<f)tt>eitSÖf&&e«  Pieds  de  porc  farcis.  gür 
6  Sßerfonen.  3roei  nac^  9hc.  595  roeidjgefocfite  Sd)U)ein3ffifie, 
oon  benen  bie  ßnöcfylein  entfernt  toorben,  beftreue  man  mit  Pfeffer 
unb  Salj,  träufle  2  GSjjloffel  ooß  ©ffig  barüber  unb  preffe  fte 
big  fte  falt  ftnb.  2)ann  halbiere  man  jebe  #älfte  nod)  einmal,  fülle 
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fie  mit  bet  garce  9h.  111,  melrfje  man  oon  375  bis  500  ©r, 
©djtoeinef  leifd)  unb  ben  übrigen  bort  angegebenen  93eftanb* 
teilen  bereitet,  tiefer  JJarce  fönnen  fiberbieS  nod)  1  bis  2  ©i er 
ober  2  big  3  ©igelb  unb  einige  in  SBlattdjen  gefdmittene  Trüffeln 
beigemengt  werben. 

SBon  einem  in  lauem  SBaffer  eingeweihten  ßalbS*  ober 
©djmeinSnefc  fdmeibe  man  8  oiereefige  ©tfiefe  oon  ber  Sänge 
eines  ftufjftücfS,  lege  etwas  güfle  (ftarce)  barauf,  bann  ein  Stfid 
gujj,  bebeefe  eS  mit  garce,  fernläge  baS  9letj  oon  beiben  (Seiten  bar- 
über  äufammen,  paniere  fte  forgfältig  nad)  9h.  15  unb  brate  jie 
20  bis  30  Minuten  auf  beiben  (Seiten  in  füger  Butter,  am  beflen 
auf  bem  93ratenbled)  im  t) eigen  3w>ifc^enofen. 

597.  ®4*ein$fftfc  mit  SWoraVln  unb  <St)ampifiuon&. 

Pieds  de  porc  aux  morilles  et  aux  Champignons,  gür  6  Sßer* 
fönen  werben  4  bis  5  @d)weinSfüjje  nad)  9h.  595  gefönt  unb 
auSgebeint,  in  gut  ausgetobter  unb  paffterter  Espagnole  9h.  246, 
oon  30  bis  60  ©r.  SButter  unb  30  ©r.  9ttel)l,  einer  fleinen 
33üd)fe  Champignons,  unb  15  ©r.  nad)  9h.  303  gefönten 
sJ01ord)eln  auf  gefönt  unb  in  einem  SHing  oon  nad)  9h.  439  ge- 
föntem 9teiS  angerichtet. 

598.  £d)toatttn\alaU  Salade  äla  couenne  de  porc.  gür 
6  ^erfonen  625  ©r.  6$  warte.  3)ie  oon  #alS,  S3ug  unb  «Stoßen 
(Jleule)  abgezogene  frifc^e  @  erwarte  ($aut)  wirb  im  ©ub  9h.  47 
weid)  gefod)t,  wenn  erfaltet  in  Siemen  gefdmitten,  mit  feingefdmttteneT 
3wiebel,  Pfeffer  unb  @alj,  ©fftg  unb  Dl  oermengt.  2>ie 
©djwarten  fönnen  audj  wie  güfje  in  einer  braunen  £apemfauce 
9h.  252  aufgefodjt  werben.  @onft  bienen  fie  nebft  nod)  anbetn 
gteifd)teilen  ju  ©djwartenmagen. 

$)er  €ub,  in  meinem  bie  (Schwarten  gefodjt  worben,  wirb 
5u  ©allerte  ober  jum  Slnrü^ren  oon  Saucen  oenoenbet  (fie^e 
9h.  605). 

599.  &ebtattut§  SRilrftf  4)t»titt4ett  (ZpanUtt el).  Co- 

chon  de  lait  roti.  gür  12  bis  16  Sßerfonen.  ©in  9ttild)fd>weind)en, 
welches  $agS  juoor  gefcfyladjtet,  wirb  gereinigt,  gewafcfyen,  nneber 
abgetroefnet,  in*  unb  auSwenbtg  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben. 
S)ann  lege  man  ins  innere  beS  XiereS  einen  fleinen  $afen  oljne 
$anbljabe,  ober  ein  ©tfief  SBrot,  meines  bie  |)öl)lung  füllt,  fetje 
sJ$apierfornetS  auf  bie  Öftren,  lege  baS  Sdjweindjen  mit  feinem 
Olioenöl  beftridjen  auf  ein  ©ratenbled),  brate  eS  in  einem  anfangs 
nid)t  ju  ^eifien  Ofen  2  bis  2Vs  Stunben,  beftreidje  eS  injroifc^en 
öfters  mit  Ol  unb  entferne  beim  Slnridjten  ben  £opf  unb  ba£ 
Rapier. 
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Wan  feroiere  e3  warm  mit  ^etcrfilic  oerjiert,  gebe  Kartoffel*, 
£aring*  ober  beliebigen  grünen  ©afot  boju;  falt  hingegen  wirb  e$ 
mit  ^eterfUie  ober  mit  ©aüerte  oerjiert  unb  ebenfalte  ©alat  beige* 
geben« 

600.  9ttltf>f4»tiii4ett  (®t>atifetftl)  mit  Ketftltt  $t* 

füllt«  Cochon  de  lait  röti  aux  pommes.  ^ür  14  big  18  Sßer* 
fönen,  ©in  gefcr)tad)teteg  9Rilcfyf  cfymeinctjen  wirb  wie  oben  äuge* 
richtet  unb  mit  ju  ftompot  gefönten  93orftorfer*#pfeln  gefüllt  5«a 
genäht  unb  wie  obigem  gebraten,  ofrne  $xl§  rcarm  ober  falt  feroiert. 
3Öor  bem  $nritf)ten  nrirb  ber  gaben  auSgejogen.  £>amtt  bag  ftleifd) 
nity  füg  werbe,  fnctre  man  inroenbig  bog  ©als  ntc^t. 

601.  SRU«f<f)t9rin4e!t  mit  ®d>n>em*ftatce  QtfüUU 

Cochon  de  lait  en  galantine.  3ür  35  big  40  <ßerfonen.  (gutem 
nrie  oben  zugerichteten  iöttlcfyfcfjnjeincfyen  fdmeibe  man  ben  ftopf 
iü eg  unb  bie  ©ruft  foroeit  auf,  bajj  man  bag  ganje  Sct)n?eind)en 
auSeinanber  legen  fann;  bann  netjme  man  bie  ftnocfyen  alle  forg- 
faltig  t)eraug,  otjne  bag  gleifc^  unb  bie  $aut  ber  äufjem  (Seite  ju 
befdjabigen,  reibe  eg  gut  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ein  unb  fülle  e3 
mit  ber  ftarce  9tr.  111  non  21/*  big  3  ftilogr.  ©ctjnmnef leifct) 
unb  ben  übrigen  bort  angegebenen  SBeftanbteilen,  ober  ber  Sarce 
sJcr.  112,  inbem  man  nodj  3  big  4  abgefaßte  unb  in  Siemen  ge* 
fc^nittene  ©d)tt>eing$ünglein 9tr.  565  beim  gfiflen  jrotfct)en  biegarce 
legt.  SBenn  eg  gefüllt  ift,  fo  fdjlage  man  eg  roieber  aufammen,  na^e 
e§  ju  unb  miede  eg  in  ein  £ud),  roelcijeg  man  an  beiben  (Snben 
3ufammenbinbet,  fodje  eg  nebft  4  Realiter  <£ffig  in  bem  ©ub  9er. 
47,  ober  in  gleifd)brfit)e  4  ©tunben,  boef)  mufj  bog  {jut 
mit  ber  «rül)e  beberft  fein.  Sflan  micfle  eg  aug,  bann  mieber  frifd) 
unb  fejt  ein  unb  laffe  eg  im  ©ub  erfalten,  reibe  eg  bann  mit  einem 
$u$  troefen,  beftreicfje  (glaftere)  eg  mit  flüfftg  gemachter  ©lace 
9tr.  33,  feroiere  e§  falt,  mit  <ßeterfilie  ober  ©allerte  oeraiert  unb 
gebe  im  erfteren  gall  Daring*  ober  ftartoffelfalat  bagu. 

602.  9WUd)f(1)U>eittöVn  mit  toaUtttt.  Cochon  de  lait  en 
galantine  et  en  gelee.  9ttan  fefmeibe  gebrateneg,  falteg  ober  gefüllteg 
^ild)f  ct)ioeincf)en  in  ^rand)en,  inbem  man  oon  bem  erfteren  »or* 
Ijer  bie  gut  $u  befeitigenben  Ihioa^en  entfernt,  lege  bie  $rand)en  in 
eine  ©allerte  9er.  415  ober  9er.  605. 

603.  innere  Keilt  3Wild>fd)tt>dttd)cm  ßunge,  £erj 
unb  ßeber  werben  gut  gem&ffert,  in  beliebige  ©tfiefe  gefclmitten, 
£unge  unb  £erj  mit  Pfeffer  unb  ©alj  beftreut,  in  60  ®r.  füfjer 
Butter  gelb  gebraten.  $ann  ftreue  man  15  big  30  ©r.  9Jlet)i 
barüber,  rüfjre  fo  lange  barin,  big  ftd)  bagfelbe  an  bog  3rleifcf>  ge* 
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fjcingt  Ijat,  unb  giefe  unter  fortmäljrenbem  SRüljren  4  3>ectliter 
2Bein,  93ratenju8  unb  fo  triet  gleifdjbrülje  baran,  bis  bie  ©auce 
fefjr  bünnflüfftg  ift;  füge  ©aucengarnitur  bei  unb  focfye  e£  bis 
bog  Sletfd)  meid)  ift  unb  bie  (Sauce  bie  gehörige  2)icfe  §at.  $ann 
fautiere  man  in  einer  befonbem  Pfanne  bie  gefdjnittene  ßeber  auf 
fiarfem  Jeuer  in  30  ©r.  füfjer  Butter  nebft  ettoaä  gefdjnütener 
3n>iebcl,  neunte  fte  oom  ftmtx,  wenn  fie  nidjt  meljr  blutig  ift, 
ftreue  ein  n>enig  ©alj  barauf,  giefje  bie  meidjgefodjte  ßunge  unb 
£erj  famt  ber  Sauce  baju,  entferne  bie  ©arnitur,  richte  e$  an  unb 
trage  ba£  ©erid)t  fogleid)  auf. 

SRan  fann  ftatt  Wltfyi  unb  JJlüffigfeitcn  oerbünnte  Espagnole 
jur  ©auce  anroenben.  9tad)  belieben  fönnen  audj  gelochte  2ftor* 
djeln  9k.  303  ober  <£f)ampignon§  9k.  304  hineingelegt 
werben. 

604.  ©ef*tte*elte#  e*to>etiuffeif*.  Saute  de  porc.  gut 
6  *ßerfonen  1  big  V/i  $ilogr.  möglidjft  IjeÜeS,  mageret  ©djnmne* 
f l etf  d)  fd)neibe  man  rof)  in  Heine,  ganj  bünne  93lättd)en  wie  ju  fauren 
Kalbslebern,  ebenfo  eine  fjalbe  3«>iebe(  fefjr  fein,  röfte  letztere  in 
füger  Butter  roeif},  fautiere  ba§  gefdjnittene  Sleifd)  barin  nebft 
Pfeffer  unb  ©alj  bis  e3  nur  nod)  blaßrot  ift,  ftreue  ein  Kaffee* 
löffei  ooll  9ttef)l  barüber,  2  Maliter  SGBein,  1  fiöffel  oott  ©ffig, 
2  Söffet  ooll  33ratenju3,  richte  e§,  fobalb  e3  fodjt,  auf  eine 
warnte  platte  an  unb  feroiere  e$  fogleid).  (£8  foU  fe$r  meid) 
fein;  bur$  $u  langfame  3ubereitung  wirb  baS  gletfd)  troefen  unb 
fjart. 

605.  &<t)tt>tin*aaüttU.  Gelee  de  porc  gfir  3  ßiter  ©al* 
lerte  nefjme  man  ein  $aar  frifdje  Dfjren  unb  ©djnurre  (1  O^r 
famt  flinnbaefen  unb  ber  falben  ©knurre),  4  3?ü|e,  meiere  man 
ber  ßänge  nad)  halbiert,  1  äilogr.  ©erwarten  unb  ©djmeif,  aud> 
nad)  belieben  2  big  3  gefaljene  ©djroeinSsünglein  unb  1  Äilogr. 
Odjfenfleifd).  9Jlan  überbrühe  bie  3ünglein  unb  ©erwarten  mit 
ftebenbem  SBaffer  unb  laffe  fte  V«  bis  \'%  ©tunbe  barin  liegen,  fo$e 
fie  famt  bem  Ddtfenfleifd)  nebft  ©ubgarnitur  unb  1  3)eciliter  CSffia 
im  ©ub  9k.  47  (bie  93rüf)e  muß  über  bem  Sletfd)  äufammengef>en)„ 
oom  ©ieben  an  gerechnet  3  bis  4  ©tunben,  fjebe  bie  roeicfygefodjten 
Xeüe  forgfftltig  IjerauS,  ftreue  ©alj  barüber,  pafftere  bie  93rütye  in 
eine  ©djftffel  unb  laffe  fte  bis  $um  anbern  £ag  fielen.  Qcß  in  bem 
©ub  gefodjte  %W\\<fy  oerroenbe  man  nad)  2Ibfd)tütt  7,  Abteilung  3, 
Süße  gebe  man  nad)  9k  554  ober  9k.  596,  ©djtuarten  nad}  9k. 
598  ober  oerroenbe  eS  ju  einem  Sßrefjfopf  9k.  558  ober  ©cfyroetn* 
fäfe  9k.  561.  $ag£  barauf  entfette  man  nad)  9k.  30  bie  p  einer 
trüben  ©äderte  geftanbene  $rüf)e,  fdjütte  fte  in  eine  ^aff erolle,  bod? 
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forgfältig,  bamit  bcr  SBobenfat}  jurücfbleibe,  focfje  fte,  fadS  fie  mdjt 
feft  genug,  nad)  SBeSarf  ein. 

3um  Säutern  oon  3  bis  4  7t  Stter  ©äderte  gerf  topfe  man  in 
einet  ©cfjüffet  3  ganje  ©ier,  gieße  4  $)ectltter  SBein,  einige  dg* 
Iöffel  doQ  ©ffig  unb  ben  <5aft  einer  Zitrone  fnnju,  füge  eine  $anb* 
oott  frifdje  Sßeterfilie,  1  Lorbeerblatt,  1  in  Serjetben  gefdjnittene 
3wiebel,  einige  Sßfef ferförner,  helfen  unb  nad)  33ebarf  <5al§ 
bei,  fdjütte  unter  beftänbigem  9tflt)ren  einige  Söffet  ood  focfyenber 
Gallerte  baju,  welches  adeS  alSbann  in  bie  focfyenbe,  noefj  trübe 
® äderte  gerührt  wirb,  bis  fte  roieber  fod>t;  bann  fjebe  man  fte  oom 
fteuer,  bis  bie  ©äderte  geronnen  ift,  macfje  eine  $robe,  inbem  man 
in  ein  in  faltet  SBaffer  gefteüteS  blechernes  ©e|d)irrlein  ganj  roenig 
oon  ber  ©äderte  gießt;  gefielt  bie  SBrifye,  fo  ift  bie  ©äderte  gut 
unb  fie  fann  nadj  9hr.  79  burd)  ein  £ud>  gefeilt  werben,  wo  merjt, 
fo  füge  man  je  nad?  SBebarf  (Marine  bei,  welche  man  ber  93rut)e 
beifügt  unb  fte  nochmals  unter  beftänbigem  SRüfjren  auffoerjt  unb 
nad)  wieberfyolter  *ßrobe  burdjfließen  läßt.  $)a$  juerft  SDurdjgefloffene 
fommt  gewöfynlid)  trübe  unb  muß  roieber  jurüefgegoffen  werben,  waS 
man  aber  fer>r  be^utfam  tljue  unb  audj  nicfjt  im  geringften  im  £udje 
rüfjre,  um  baS  durchfliegen  ju  befcfjleuntgen.  SBenn  eS  ntdjt  meljr 
burdjgefyen  wid,  focfjt  man  baS  im  £ud)  3urücfgebliebene  nochmals 
auf,  fpannt  ein  frtfcfjeS  £u<$  (baSfelbe  fod  oor  jeweiligem  ©ebraud) 
erft  in  feigem  UBaffer  auSgewafdjen  roerben,  roeil  bie  (Ratterte  bann 
beffer  fnnburdjfließt)  unb  oerfäfjrt  roie  oben.   dS  ift  bejfer,  roenn 
Titelt  alle  ©äderte  auf  einmal  geläutert,  fonbern  immer  nur  etroa  2 
Letten  burdrpafftert  werben,  ba  fie  fonft  im  £ud)  gerne  fteif  roirb. 
3Bäfjrenbbem  muß  bie  übrige  ©äderte  an  ber  SBärme  behalten  roerben. 
<3odte  bie  ©äderte  nia^t  gan&  flar  fein,  fo  muß  entroeber  nochmals 
mit  frifdjen  Giern  unb  ©ffig  geläutert  ober  nod)  ein  feineres  $ud) 
genommen  werben.  3>ie  ©äderte  wirb  entweber  fogletd)  benüfct  ober 
fann  in  ber  3Bärme  wieber  flüfftg  gemalt  werben;  wirb  fte  einige 
£age  behalten,  fo  muß  man  fte  etwa  am  4.  £ag  wieber  auflohen, 
bamit  ftd)  fein  ©dnmmel  barauf  bilbet. 

fitste?*  fitU  gfir  3  ßiter  ©äderte.  3Ran  nefmte  2  frifa> 
<3cfjwetn£«  unb  2  SlalbSfüße,  2  ©djweinSoljren  famt 
©ctjnurre,  nadj  belieben  aud)  ein  ober  mehrere  nad)  Str.  564 
eingefallene  ©djwetnajünglein  (weld)  letztere  jebod)  feinen  ©ädert« 
geaalt  fjabeu),  lege  eS  V*  <5tunbe  in  fcetßeS  SBBaffer,  um  baS  über* 
flüfftge  <SaIj  fjerauSju&ieljen,  fod)e  adeS  bis  an  bie  3üngletn,  ^ 
um  reefy  faftig  unb  fräftig  erhalten  ju  werben,  erft  in  bie  fiebenbe 
33rürje  gelegt  werben,  famt  ©afilifum,  Majoran,  9ttuSfat» 
blüte,  ganjen  helfen  unb  $fef f erförnern  (adeS  in  ein  £ütt> 
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lern  gebunben)  nebft  ©  a  lj  in  2  teilen  SBaffer  unb  einem  $etl  SBetn. 
9hm  wirb  e3  nod)  31/«  ©tunben  auf  fdjwadjem  geuer  jugebeeft  ge* 
fod)t,  bis  ba§  ?\W\}d)  meid)  ift  unb  bie  ßnodjen  ftd)  gut  auSlöfen 
laffen;  bann  neunte  man  ba§  gleifd)  fjerau3,  jerbrfidfe  1  <£i  famt 
©d)ale  in  ber  93rüf)e,  lege  aud)  etwas  $irfd)f)orn  in  eht  Xüty 
lein  gebunben  bei  unb  laffe  fie  nod)  ein  wenig  focfjen,  fette  fte  bann 
fct>r  rein  ab  unb  pafftere  fte  burd)  eine  Ijetfj  auSgewafdjene  ©er* 
oiette,  auf  meldte  53  a  um  wolle  ($Batte)  gelegt  worben.  SBenn 
bie  $nod)en  auSgetöft  ftnb,  fdjneibe  man  ba$  gleifd)  in  ©tücfietn, 
binbe  e3  nod)  l)eif$  in  ein  $ud),  preffe  e$,  fd^neibe  eS,  wenn  ertaltet, 
in  fcrandjen,  laffe  bie  ©allerte  in  IjeijjeS  SBaffer  gefteüt  ober  auf  | 
bem  geuer  jergeljen,  fetjütte  fte  über  bie  Srandjen  unb  fteefe  naa> 
belieben  gefdmittene  Sttanbeln  hinein. 

606.  5ttet$krte  QaHerte  (in  einer  gorm).  Gel6e  en  belie- 
vue.  gür  14  bis  18  ißerfonen.  $ie$u  ift  eine  fdjöne  flare,  fefte 
Dd)fenfleifd)gatlerte  9tr.  415,  äalbf  leif  djgallert  e  9tr.  I 
524  ober  ©djmeinSgallerte  9lr.  605  erforberlid);  boJ  gleifd) 
5um  (Einlegen  wäfjle  man  nad)  belieben,  3.  99.  gefodjte  Ockfen'  ober 
©d)wein§junge,  forcierte  $alb§fd)ulter,  forcierter  Kapaun,  forciertes 
9flild)fd)weind)en,  falfdjer  ©alm,  gebratene  $alb§leber,  fieberpubbing, 
s$ref}fopf,  abgefodjten  ©d)tnfen  ober  #ämmlt,  ober  nad)  ^Belieben 
jebe  2lrt  SBurft,  5.  93.  (Mnfeleberwurft  ober  Terrine,  aud)  gebratene^ 
©eflügel,  entgräteten  ©alm  2c.  9JHt  t(u§nat)me  oon  ©eflügel  wirb 
alleS  gleifd)  in  Srandjen  gefd)nitten. 

3ur  Steuerung  wäfjle  man  nad)  belieben  abgefegte  ßrebfe 
9lr.  312,  oon  benen  man  güf)lf)örner  unb  gfifje  entfernt,  5treb§* 
fdjweife  9er.  302,  auSgefernte  Olioen  9k.  307,  gefdjälte  unb 
in  beliebiger  gorm  gefdjnittene  unb  ausgeflogene  Trüffeln  9hr. 
306,  ba§  ^Betfce  oon  fefyr  f)artgefod)ten  (Siern,  bat  gut  gemafdjen 
unb  abgetroefnet,  in  Heine  runbe  ©cfyeibdjen  au§geftod)en  roorben  ift,. 
*ßiftad)e§  (unreife,  nod)  grüne  Sftanoeln),  bie  gebrüht,  gefdjätt 
unb  ber  Sänge  nad)  gefpalten  roerben,  weldje  bann  Heine  93lättd)en 
bilben. 

9Jtan  fteUe  eine  fupferoerjinnte  9Relonenform  bis  jur  halben 
$öf)e  in  jerflopfteS  (Si3  ober  in  einen  falten  SHaum,  adjte  iebod> 
barauf,  bafj  fte  ntct>t  fd)ief  ftef)e,  bebeefe  ben  SBoben  berfelben  mit 
ein  roenig  ©allerte,  roenn  biefe  feft  geworben,  fet>e  man  eine  Olioe 
ober  Trüffel  in  bie  9Hitte,  bilbe  oon  ©imetfjfdjeibdjen  eine  fjübfdje 
gigur  barum,  fefce,  ba  bie  gorm  länglid)  ift,  auf  jebe  fiangfeite  : 
einen  Stveb3,  ben  9lücfen  nad)  unten  (wie  überhaupt  alles  oerfefjrt 
gelegt  werben  mufj,  ba  bie  (SaUerte  umgeftürjt  wirb);  auf  ben 
furjen  ©eiten  fann  man  oon  ^iftac^eg  Sweiglein  anbringen  unb  ben 
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leeren  fRaum  mit  $rftffelräblein  ausfüllen.  #at  man  nun  eine  fjübfdje 
gleichmäßige  3etdjnung  gelegt,  fo  bebecfe  man  biefelbe  mit  einer 
Dünnen  Sd)icf)t  falter*)  aber  nod)  pfiffiger  Ratterte  fefyr  leicht  unb 
langfam  mittetft  eine§  ßöffels,  bamit  bie  3eidjnung  pd}  nid>t  Der* 
fd)iebe.  3ft  btefeS  geftocft,  fo  lege  man  aufgebrochene  Jtrcb§fd)ioeifc^cn 
unb  fleine  Trüffeln  franaförmig  längs;  bem  SRanb,  belege  bie  9Jcitte 
fdjuppenförmig  mit  £rand>en,  bebecfe  pe  wieber  mit  falter,  Pfiffiger 
©allerte,  unb  lege  bann  mit  ityrem  SRttcfen  tyart  an  bie  Srorm  gelernt 
ganje  ßrebfe  in  einem  ^ran§  um  biefelbe,  bod)  fo,  baß  jmifdjen 
jebem  einzelnen  eine  Olioe  gelegt  werben  fann.  $n  bcn  leeren 
mittleren  Sftrom  lege  man  bie  beliebigen  fcrandjen  JJleifd),  unb  fülle, 
wenn  feine  britte  Sage  möglich  ift,  mit  Ratterte  auf.  $ie  obere 
Seite,  meiere  l)ernad)  ben  SBoben  bilbet,  muß  fef>r  egal  fein;  e§ 
bttrfen  feine  gletföteile  Ijotjer  fielen  als  bie  gorm  ift,  fonft  bridjt 
bie  ©aüerte  beim  llmftür$en.  Sie  wirb  nun  einige  ©tunbeu  ober 
über  9iad)t  in  einem  fattem  Sttaum  unberührt  fte^en  geladen  unb 
nad)  $k.  80  für)  oor  bem  ©ebraud)  umgeftürjt. 

<$ittf«4)  *et%\txte  toaüetU*  Getee  simple,  $n  eine  große 
längltdje  ober  runbe  Sorm  gieße  man  eine  Sage  ©alterte,  lege 
einige  gefdj&lte  unb  halbierte  SR  an b ein,  Dlioen  9hr.  307,  ab* 
gefodjte  ftrebfe  9ftr.  312  mit  bem  SRücfen  auf  bie  feftgeworbene 
(Saüertpäc^e,  gieße  forgfältig  etwa§  falt  geworbene  ©allerte  barüber, 
lege  in  &rand)en  gefcf)nitteue§,  bod)  vtueber  in  feine  natfirlid)e 
^orrn  sufammengelegteS  gteifdj  barauf,  fülle  mit  ©allerte  auf, 
baß  ba§  Steift  oottpanbig  bebeeft  unb  bie  3form  gefüllt  ift.  $>ie 
^eraierung  fann  aud)  weggelaffen  werben.  «Eas  Umftürjen  petje 
*fh.  80. 

607.  grUitö  mit  getiefter  uttb  ßefeftnittenet  ©aüertr. 

Viande  froide  melee  a  la  gel£e.  9Ran  wät)le  Ijieju  nad)  ^Belieben 
jebe  ©orte  SJleifrf)  ober  SBBurft,  fdjneibe  pe  in  $rand)en  unb 
lege  pe  in  einem  &ran$  fdjuppenförig  auf  eine  lange  platte  unb 
©erjiere  pe  mit  Ddjfen*,  äalbS*  ober  ©djweinSgallerte 
nad>  SRr.  82. 

<&aüetU  auf  £tU*?m  2Ran  fdmeibe  beliebige«  gleifa> 
in  fcrandjen,  rangiere  btefe«  auf  mehrere  Heller,  gieße  Pfifpg  ge* 
machte  ©alterte  barüber  unb  taffe  pe  barauf  feft  werben. 

*)  Xiefelbe  wirb  in  einem  Keinen  $faund>en  pfiffig  gemacht,  bann  in 
bemfclben  in  falteS  Sßaffer  gefteöt  unb  barin  gerührt  bt§  bie  ©allerte  voü- 
ftänbtg  fatt,  aber  nod)  flüfftg  ift.  SBirb  fte  nur  lauwarm  über  bie  ßeicfpiung 
gegoffen,  fo  wirb  biefelbe  auf  unfd)dne  5Betfe  »erfefjoben,  inbem  bie  unterfte 
Sage  ©allerte  nueber  ftüfftg  wirb  unb  bie  betreffenben  Steuerungen  bann 
feinen  feften  @tanb  me$r  Ijaben. 
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©eoor  man  bie  ©allerte  auf  ba3  gfeifd)  giejjt,  tann  man  eS 
etft  mit  ^ßeterftlie  uerjieren,  auch  mit  geseilten  3JI an beln  unb 
ausgekrochenen  ftrebSfchmeifchen,  bann  bie  etwas  bicffliefjenbe 
(Ratterte  nur  nach  unb  nach  mit  einem  fiöffel  barübet  föütten,  ba- 
mit  bie  SBerjierung  nicht  oerfd)oben  wirb. 

608.  ®<f)torfttef(rff6  efufufAIsett  tut*  |it  tfturf>etit. 

3lüe  gieifd&feUe  oom  ©djroetn  fönnen  eingefallen  werben,  wa3 
auf  folgenbe  3lrt  geflieht: 

SDlan  bereite  nach  9fcr.  12  einige  Äilo  feines  ©al&,  (man  rechne 
auf  1  ftilogr.  50  bis  60  ©r.  Sata  unb  1  bis  2  ©r.  (Salpeter,  wenn 
baSfelbe  rot  bleiben  fott),  reibe  jebeS  ©tücf  ftleifch  mit  bemjelben 
recht  ein,  unb  fdjlage  überbieS  noch  fo  oiel  als  möglich  mit  ber 
flachen  $>anb  hinein.  £)ann  belege  man  ben  ©oben  eines  großen 
SuberS  ober  einer  Hadjel  je  nach  bem  Ouantum  Sleifd),  baS  man 
einfallen  will,  mit  feinem  ©alj,  lege  juerft  bie  grofjen  ^letfchftütfe 
hinein,  füUe  mit  ben  fleinern  auf,  bamit  feine  Süden  entfielen,  ftreue 
©alj  barüber  unb  beefe  eS  mit  einem  gut  fdjltefjenben  2)ecfel  ju. 
£)at  basi  5letfd)  ©ruhe  gebogen,  fo  fdjütte  man  bie  2Jiarinabe 
46  barüber;  bie  ©rühe  foll  nach  einigen  Sagen  baS  %U\[ify  gan$ 
bebeefen.  $)urch  eine  unten  angebrachte  gut  zugepfropfte  Öffnung 
jiehe  man  täglich  etroaS  ©rühe  ab,  ohne  babei  baS  ftleifdf)  unnötig 
ju  berühren,  unb  giefje  folche  wieber  über  baSfelbe.  ©rötere  ©tücte, 
wie  ©dunten,  werben  3  bis  4  2Bod)en  in  ber  SWarinabe  gelaffen, 
Heinere  bagegen  nur  8  bis  14  Sage;  f ollen  fte  geräuchert  werben, 
fo  laffe  man  fie  gut  uertropfen,  troefne  fte  überbieS  nod)  mit  einem 
Such  ab,  reibe  fie  nach  ©elieben  mit  Änoblauch  ein,  woburdj  ba3 
gieifch  faftig  bleibt  unb  hänge  jebeS  ©tücf  feine  uorgefchriebene  3«t 
in  ben  SKauch. 
Ohren  uno  Schnurre  thue 

man  8  Sage  in  baS  ©al$,  2  Sage  in  ben  SRaud), 

Zünglein  8    „     „    „     „    4   M    „  „ 

©chaufel  (©chüfeli)         8    „     „    „     „  10   „     „    „  „ 
#ämmli  (©orberfdn'nfen)  14    „     „    „     „12    „     „  „ 
^eberftücf  10    „     „    „     „  14    „     „  „ 

£orücfen  (SHippli)  8    „     „    „     „    8   w     „  „ 

<Sd)infen  (je  nach 

©rö&e)  3—4  SBochen  „    „     „  3—4  2öod)en  „ 

Jyüfce  8  %W       n  » 

tiefer  ©peef  jur  3ube* 

reitung  ber  ©raten   8   „    „    „     „14  Sage  „  „ 
©pieffpeef  weicht  in  ber  3lrt  beS  (JinfaljenS  unb  SRäuchernS  oott 
obigen  ©tücfen  ab  unb  ift  in  9er.  69  naefouf plagen. 
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609.  Mariniertet  (gebebt**)  Bdnveinebtaten  mit 

SBUtobrtifattee*  Röti  de  porc  marine\  gür  6  *ßerfonen  1  bid 
V/t  ßitogr.  ©djweinSbug  ober  Dberftücf  werben  mit  fodjenbem 
5ß$ e in  unb  @fftg  ju  gleichen  teilen  übergoffen,  nebft  ben  nod) 
übrigen  jur  SRarinabe  9h.  45  gehörigen  3togrebienjten,  2  bis  3 
Sage  $ugebecft  barin  geloffen  unb  gebraten  wie  9h.  568.  2Jhif$ 
wäfirenb  beS  53ratenS  glüfftgfeit  jugeg  offen  werben,  fo  benü^e  man 
von  ber  9Rarinabe,  bereite  aud)  unter  9tnwenbung  oon  etwa  1  bis 
2  3)eciliter  Seije  eine  Söilbbretfauce  9h.  263  unb  füge  etwas  ge* 
röfteten  3u<&*  Wx.  98  bei.  Um  eS  furj  &u  machen,  rül>re  man,  ftatt 
SBilbbretfauce  $u  fodjen,  9ttel}lteiglein  9h.  100  in  ben  abgefetteten 
«3uS  oom  SBraten,  füge  ein  wenig  9Rarinabe  unb  braunen  ober 
Äonfüure*Surop  bei  unb  feroiere  bie  SuSfauce  sunt  Skaten. 

610.  <&d)tve\nipUfiet.  Ragoüt  de  porc  marine\  gür  6 
^ßerfonen  werben  1  bis  l1/«  Sftlogr.  fd)ön  wetfjeS,  möglid)ft  mageret 
<3d)weineffeifd}  in  2  bis  3  (£m.  grofce  SBürfel  gef  dritten,  in  eine 
SBeijef Rüffel  gelegt  unb  mit  ber  ftebenben  9Rarinabe  9h.  45  über* 
o,offen,  2  bis  3  Jage  jugebeett  in  ben  fleller  geftettt  unb  täglidj 
umgewenbet.  (Sine  ©tunbe  oor  ©ebraudj  wirb  eS  in  ein  ©ieb  jum 
Abtropfen  gelegt.  3)ann  werben  30  ©r.  eingelöste  SButter  ober 
gett  raud»>i&  gemalt,  30  ©r.  9Ref>l  famt  einer  <ßrife  3ucfer 
(ber  frönen  garbe  wegen)  Ijübftt)  hellbraun  geröftet,  eine  feinge* 
fdmittene  ßwiebel  nod)  hir$  mitgebünftet,  mit  ll%  Saffe  Sttarinabe 
unb  1  Saffe  fjeifjem  2Baffer  ober  gleifdjbrülje  angerührt,  baS 
gleifd)  funeingegeben  unb  1  bis  l1/*  ©tunben  jugebeeft  weidjgefocfyt. 

geiner  wirb  baSfelbe,  wenn  eS  im  Reiften  Öfen  ungebeeft  gefönt 
wirb,  wobei  baS  gleifd)  aud)  etwas  angebraten  wirb.  @$  mufj  bann 
aber  oon  3eit  ju  3*it  untereinanber  gemifdjt  werben,  bamit  bie 
oberften  ©tücfe  nid)t  oerbrennen. 

611.  e<f)tt>eittd!>iaj;li.  Tranches  de  porc  panees.  gür  6 
^Serfonen  werben  1  bis  V/*  ßilogr.  ©djweinefleifd),  am  beften 
£)berftütf,  in  $rand)en  gefd)nitten,  auf  beiben  Seiten  geflopft,  mit 
feinem  ©als  unb  Pfeffer  beftreut,  nad)  9h.  15  paniert  unb  in 
einem  Söffet  feiger  eingelochter  öutter  ober  gett  auf  beiben  ©etten 
fjübfd)  braun  gebraten.  9hm  werben  bie  päfcli  auf  eine  warme 
platte  georbnet,  ber  jurücfgebliebene  gonbS  mit  einigen  fiöffeln 
SBaffer  unb  1  bis  2  fiöffeln  SBein  aufgefoajt  unb  unter  bie  päfcli 
gefdjüttet,  nadjbem  bie  fleine  ©auce  probiert  würbe,  ob  fie  aud)  genug 
gefallen  fei. 

612.  JHdfte  (ftttdpfft)  »Ott  &4t»eitttffetf<l)«  Quenelles 
de  porc  frais,  gür  6  <ßerfonen.  9Wan  bereite  oon  l/t  bis  8A  flilogr. 

57ocf)ft^n(e.  6.  Hufl.  1^ 
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fettem  ©djmeinefleifd)  ftlöfce,  wie  foldje  oom  Ddjfen*  ober  Äalb* 
fleifct»  bereitet  werben  (fielje  5Rr.  412  unb  518),  fdmtdlje  fte  mit 
SBrofamen  9h.  6,  ober  nad)  belieben  mit  3rotc^e^n  ^  7  ab 
unb  feroiere  eine  weif$e  ober  braune  <5auce  (ftefje  4.  2Ibfcfjnttt)  ba$u, 
weldje  man  aud)  barüber  fdjütten  fann.  Um  übriggebliebene  Älöfje 
unb  beliebige^  gleifd)  ju  oerwerten,  fann  man  betbeS,  letzteres  jer* 
fdmitten  in  Espagnole  9h.  246  ober  in  einer  braunen  (Sauce  9h.  247 
auffodjen.  2Btll  man  ftlojjcfjen  aufwärmen  olme  eine  (Sauce,  fo  brate 
man  fie  fo  lange  in  füger  Butter,  bis  fte  burdjweg  ^eig  ftnb. 

613.  e$ittfent(dßt\  Quenelles  au  jambon.  gür  6  qSer* 
fönen.  375  ©r.  gefönter  <5d)infen  unb  180  ®r.  SBecfen  werben 
in  fleine  Würfel  gefdmitten,  mit  40  ®r.  flüfftg  gemachter  füfjer 
Butter  übergoffen.  Stonn  rüljre  man  90  ©r.  OTe^l  mit  3  (Stern 
unb  3  $ecititer  9JHld)  $u  einem  bünnen  Dmelettenteig  an,  lege  bie 
beiberlei  SBürfel  hinein,  aud)  eine  feingefdjnittene  in  Butter  weift  ge* 
röftete  3n>iebel,  laffe  e$  V*  ©runbe  jugebecft  fielen,  oerrüljre  aHe£ 
ju  einer  feften  9Jlaffe,  füge  wenn  nötig  etwas  ©alj  bei,  brefye  ^löfce 
nad)  9h.  412,  fodje  fie  in  gefallenem  SBaffer  ober  gleifdjbrülje,» 
fdjmälje  fte  mit  gerotteten  3wiebeln  ober  SBrofamen  ab  unb  fer* 
mere  eine  beliebige  weifte  ober  braune  ©auce  baju. 

614.  9Utfi0ütftMu  »on  <3<4*einefleifcft*  Crepinettes, 
de  porc.  gür  6  *ßerfonen.  3Jtan  bereite  uon  7*  ftilogr.  <5d)weine* 
fleifd)  bie  garce  9h.  111,  nebft  3  diern  unb  ©erfahre  im  Übrigen 
nad)  9h.  520. 

615.  fßattiette  <5d)feeitt$tt>&tftfeitt»  Crepinettes  de  porc 
panees.  Obige  garce  in  fleine  2Bürftlein  geformt  paniere  man  nad> 
9h.  15  unb  brate  jle  in  füfter  SButter  ober  gett  fdjön  gelb.  Slnftatt 
SBürftdjen  fdnnen  aud)  runbe  ^ßlätjdjen  bereitet  werben. 

616.  9td}tt»ttrft  t>Ott  <34tt>tftteffeif4).  Roulade  de  porc 
en  crepinette.  gür  6  Sßerfonen.  (Statt  fleine  äöürftlein  ju  madjen 
fann  man  bie  ganje  SJlaffe  ber  garce  9h.  614  locfer  in  ein  größeres 
©tücf  9ht>  füllen,  ber  Sänge  nad)  mit  «inbfaben  umbinben  ober 
mit  ^ölgemen  3almftod|ern  jufammenftccfen  unb  wftfjrenb  */i  ©tunben 
langfam  braten.  Stornad)  löfe  man  ben  gaben  unb  richte  fte  famt 
etwa§  ^u§  ober  beliebiger  brauner  ©auce  an.  3"  ftarfeS  geuer 
mad)t  fte  planen. 

617.  ©tattofttfte.  Saucisses.  Sttan  fyacte  $u  12  großen 
SBratwürften  21/»  ftilogr.  fettet  <Sd)roeinefleifd)  nebft  einigen 
©djalotten,  würje  e$  mit  Pfeffer,  ©alj,  9Ru§fatnuft  unb 
nad)  belieben  mit  etwas  @ttronenfcf)ale,  gieße  4  $eciliter  SBaffer 
baju  unb  oermenge  e$  gut. 
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$emad)  füüc  man  bie  garce  mittcft  eines  SöffelS  ober  einer 
Sprite  nidjt  ju  feft  in  gut  gereinigte  93ratwurftbärme  oon  ©djwein 
ober  3'e9e/  brefje,  fobalb  bie  SÖurft  bie  gewünfcfyte  Sänge  hat,  ben 
^arm  2  (Em.  n>eit  um,  bamit  jebe  Sßurft  gut  gefd)toffen  ift.  Einige 
Minuten,  ehe  man  fte  braten  will,  lege  man  fte  in  f)eif$e§  SBaffer, 
brate  fte  nebft  in  ©Reiben  gefdmittenen  ß^iebeln  in  füjjer  öutter 
ober  ©raten fett  auf  gelinbem  geuer  fchön  gelb  (burd)  fchneUeS 
©raten  jerpla^en  fte),  auch  barf  man  fte  nid)t  ju  lange  lajfen, 
fonft  werben  fte  troefen  unb  flein.  3"  ©emüfe  feroiert  fönnen  bie 
3wiebeln  weggelaffen  werben,  bod)  nrirb  bann  BratenjuS  baju  ge* 
geben. 

618.  Mdtte  ©tattt»fttfid)cm  Saucisses  raignonnes.  3u 
benfelben  wirb,  wenn  man  bie  SWaffe  nirf)t  felbft  bereitet,  beim  ajeefcger 
für  6  v$erfonen  l1/*  s$fb.  Söratwurft  an  einem  ©tücf  beftellt.  $ier* 
auS  werben  nach  oben  angegebener  2Beife  fingerlange  SEBfirftcfjen  ge* 
formt  unb  biefelben  ^übfet)  braun  gebraten  unb  als  ©emüfegamitur 
ju  Äofjl  ober  Spinat  oerwenbet. 

619.  £ebettoftrfte»  Saucisses  de  foie  de  porc.  ©djweinS* 
leber  wirb  roh  gehaeft,  Bieren  gan$  wenig  gebraten  unb  famt 
einem  ßilogr.  fettem,  gefachtem  ©chwetnefleifch  ebenfalls  fein* 
gehaeft.  hierauf  röfte  man  370  ©r.  feingefchnittene  3 wiebeln  in 
V«  Jttlogr.  fleingefdmittenen  ©pecfwürfeln  oon  frifcfyem  ©peef,  bis 
fte  anfangen  ftdj  gelblich  gu  färben,  rühre  8  $)eciliter  falten,  gefochten 
SR  ahm  barunter,  oermenge  alles  in  einer  ©dulffel  nebft  Pfeffer, 
@al$  unb  etwas  helfen,  fchlage  6  <$ter  baju  unb  fülle  bie  klaffe, 
wenn  fte  tüd)tig  »erführt  ift,  in  gut  gereinigte  biete  glatte  $)ärme, 
laffe  einen  3  ftngerSbreiten  leeren  SKaum,  ehe  man  fte  jubre^t  (ba 
ßeber  unb  (Sier  beim  lochen  fid>  auSbehnen)  unb  ftebe  fte  in  ge* 
faljenem  SBaffer.  9lach  Belieben  fann  man  auch  metchgefochte 
©erwarten  unb  3un9c  *n  Keine  SBürfel  gefdmitten  ber  Sttaffe  bei= 
fügen.  SJcan  gibt  bie  Jßeberwürfte  gebraten,  falt  ju  Butterbrot  ober 
aud)  geräuchert  wie  ©lutwürfte. 

620.  ©lutfcmrfte.  Boudins.  SBenn  baS  ©chwein  gepachtet 
wirb,  faffe  man  baS  Blut  in  ein  ©efäfj,  in  welkes  man  juoor 
@ffig  gegoffen  hat,  rühre  fo  lange  barin,  bis  eS  falt  ift  unb  fd)ütte 
eS  burd)  ein  Sieb.  $aS  abgehäutete  unb  gut  gewäff erte  #irn 
fd>neibe  man  in  fleine  ©tücfe,  fod)e  eS  3  SDctnuten  in  gefallenem 
^Baffer  unb  ftelle  eS  bei  ©eite. 

hierauf  fd^netbe  man  1  ßilogr.  getonten  ©pect,  1/t  ßilogr. 
wekhgefochte  ©erwarten  in  SBürfel,  röfte  in  erfterem  370  ©r.  feh*  . 
feingefchnittene  3 wiebeln,  gtefje  4  3>eciliter  9t  ahm  baju,  oermenge 
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aüe3,  rüljre  6  wotyljerflopfte  (Sier,  Pfeffer,  Salä,  helfen,  ju= 
letjt  aud)  baS  93lut  hinein  unb  fülle  bie  Sfttaffe  in  bie  tarnte;  bie* 
felben  müffen  oorfyer  gut  jugebunben  fein  unb  etwas  oon  bem  $tm 
hinein  gelegt  werben.  $a  93lut  unb  Cfter  im  Rodden  aufgeben,  fo 
mufc  ber  3)arm  audj  l|ier  3  fingerSbreit  leer  gelaffen  werben.  SJfam 
focfje  fte  langfam  V*  Stunbe  in  gefallenem  9GB af f  er,  ffifyle  fte  in  f  altem 
SBoffer  ab,  was  bei  Seberwürften  audj  $u  empfehlen  ift.  S)ie  33lut- 
würfte  werben  mit  3ro^e^e^n  gebraten,  falt  gu  ^Butterbrot  ober  ge* 
rftudjert  feroiert.  &um  SRäudjern  tyängt  man  fte  einige  Jage  in 
einen  f$n>ad)en  SRaudj. 

Um  53 tut*  ober  £eb  er  würfte  ju  braten,  lege  man  bie  abge* 
fochten  oorßer  V*  ©tunbe  in  feiges  Saffer,  fdmeibe  Sroie&eln 
in  bünne  ©Reiben,  serlaffe  siemlidj  oiel  füge  ober  eingelöste  Sutter 
in  einer  flauen  Pfanne,  tfjue  bie  ßwiebeln  hinein,  lege  bie  feigen 
SÖürfte  nebeneinanber  barauf  (nad)  belieben  beiberlei,  5BIut*  unb 
JOeberwürfte),  brate  fte  auf  fdjwadjem  3*uer  auf  beiben  Seiten  gelb, 
tnbem  man  aud)  Sorge  trägt,  bafj  bie  ^wiebeln  nidjt  ju  bunfet  werben, 
meldte  man  auf  eine  Seite  ber  Pfanne  f djiebt,  falls  fte  gelb  unb 
bie  SBürfte  noeß  nid)t  genug  gebraten  waren.  Sinb  bie  3Bürfte 
fdjön  gebraten,  fo  richte  man  fte  auf  eine  bur^ wärmte  platte  an, 
oerteile  bie  Qni^tla  barauf,  giefje  bie  SButter  bis  auf  weniges  §u 
weiterem  ©ebraud)  ab,  fodje  ben  $onb  mit  3fleifd)brül)e  ober 
93tatenjuS  auf  unb  gieße  Um  neben  bie  SGBürfte  unb  feroiere  fte 
gut  Ijetfj.  S)aS  abgef^üttete  gett  oerwenbe  man  jum  SluSfodjen  oon 
©emfife. 


621.  Viü$cmeine$  übet  t>a$  &ammdfleifd)-  ®efunbe§ 
mageres  #ammelfleifd)  ent^&ft  19%  CSimeijj;  eS  ift  nad)  bem  Ockfen* 
fleifdj  baS  fräftigfte  unb  naf)r^aftefte,  wenn  eS  oon  Bieren  ftantmt 
oon  md)t  über  3  ^afjren,  was  man  an  ber  faftig  roten  Rath*  best 
SleifdjeS  unb  an  ber  fdjönen  ftettbeefe,  welche  baSfelbe  übergießen 
foö,  ertennen  fann.  (gletfdj  oon  einem  alten  ßammel  ift  ebenfo 
ferner  oerbaulidj,  wie  baSfelbe  oon  einem  alten  9ttnb.) 


öe*  fcammel. 


1.  Bbteüung. 
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3m  ©pätfommer  ift  ba§  #ammelfleifd)  am  feinften. 

622.  »eftAttfctrfft  U*  toammeW. 

A.  Stopf  jerfällt  in  3  Seile:  1.  S?opf,  2.  #trn,  3.  3unge. 

1.  äopf  roirb  gef  palten,  als  3ugabe  junt  ßammelsftofcen  ge* 
geben,  im  ©uppentyafen  gefodfjt. 

2.  ßirn  ift  fefjr  flein,  fann  aber  wie  5lalb$f)irn  ^bereitet 
werben. 

3.  3unge  ift  ebenfalls  Hein;  eS  werben  mehrere  jufammen 
ui  SRaaout  oerroenbet. 

B.  $al§  roirb  mft  «ruft  in  ©auce  geforfjt. 

C.  «ug  roirb  gebraten. 

D.  $orficfen  (SRippenftücf)  roirb  ganj  gebraten  ober  &u  $ote* 
letten  jerfcfjnitten. 

E.  39 ruft  roirb  oerfdneben  jubereitet.  $)ie  Seifte  roirb  ent* 
roeber  ju  ber  «ruft  geredmet  ober  am  Sherftücf  gelaffen. 

F.  9tterftücf  mit  ober  olme  Seifte  roirb  ju  «raten  oerroenbet. 

G.  SammSrücfen.  (Statt  ben  föücfen  eines  jungen  SiereS  in 
SRippen*  unb  91ierftfict  ju  teilen,  läfct  man  if>n  ganj,  bod)  o^ne  Seifte, 
unb  oerroenbet  ifjn  als  ganjen  «raten  roie  SRe^rücfen  (3temer). 


A.  Kopf.  B.  $al«.  C.  *8u0  (©dutlter).  D.  «Hippenftücf  (§orücfem 
Soteletten).  E.  93ruft  F.  «ttierftücf  (x.  SammSrücfen  (Nippen  unb  «Riet* 
ftüd).  H.  Stoßen  (Seule,  ©Riegel). 


Digitized  by 


198  3*&ntet  Sfcfömtt  $er  $ammel. 

H.  (Stoßen  ift  baS  ergiebigfte  (Stücf  am  ßammel,  $u  einem 
traten  am  SBeften  geeignet  unb  wirb  uerfchtebenartig  jubereitet. 

Stiftete  £etfe:  ßunge,  #ers,  £eber  unb  9Here:  biefe  £etle 
ftnb  gut,  befonberS  fieber  unb  Bieren  oon  einem  Samm,  obwohl 
flein,  ftehe  3ubereitungen. 

gutorettong  wit  gammelfleifdr. 

628.  Ragout  Hott  £attttttel£§utt0ett*  Ragout  de  mouton. 
Sur  6  $erfonen.  9Jkn  tod)e  3  3üngletn  im  3ungenfub  9h.  47 
nebft  etwas  @ffig  fehr  weich,  fd)äle  unb  serfdntetbe  fie  in  ©tücfe; 
bann  fodje  man  V*  ßilogt-  Ralb Smilchner  9h.  537,  fdjneibe  fte 
in  SBürfel,  bereite  9Harf flögen  9h.  104  ober  Stlö&e  oon  belie* 
bigem  Steift  9h.  412,  fodje  alleS  in  Espagnole  9h.  246,  ober  in 
einer  einfachen  braunen  (Sauce  9h.  247  auf,  richte  ben  Ragout 
auf  eine  tiefe  runbe  platte  an,  oerjiere  ben  9lanb  mit  (Spanifd)* 
brötdjen  ober  Croutons  9h.  75. 

624.  Qeferatettet  £attttttel$f»Ug»  Epaule  de  mouton  röti. 
$)er  93ug  roirb  am  beften,  wenn  man  üm  auSbeint,  inmenbig  mit 
(Salj  unb  Pfeffer  beftreut,  nad)  belieben  einige  £eild)en  Änob* 
laud)  hineinlegt,  in  9Burftform  rollt  unb  jufammenbinbet.  9)tan 
fann  Um  auch  in  (Schinfenform  breffieren;  ^ieju  nimmt  man  nid)t 
alle  Slnodjen  ^erau§,  fonbem  nur  ba£  (Schulterblatt  ((Schaufelfnochen), 
unb  ben  ihm  natjeliegenben  9ftittelfnochen ;  benjenigen,  ber  baS  Sein 
bilbet,  läßt  man,  beftreut  bie  innere  (Seite  be§  auSgebeinten  %Utfd)& 
mit  Pfeffer,  <Sal$  unb  $noblauchteild)en,  breffiert  eS  mittelft 
^acfnabel  unb  93inbfaben  in  <Sd)infenform,  inbem  man  ben  $Knb- 
faben  immer  gut  anjiefjt.  £>er  93ug  fann  auch  famt  ben  ßnochen 
gebraten  werben,  ift  bann  aber  weniger  ergiebig  beim  £rand)ieren. 

$)er  auSgebeinte  s33ug  fann  auch  mit  folgenber  OTaffc  über* 
ftridjen,  jufammengerodt  unb  gebraten  werben : 

4  bis  5  (Schalotten  ober  eine  größere  3wtebel  werben  fein 
gefdmttten,  mit  1  bis  2  ßöffeln  f  eingetiefter  ^eterfilie,  (Salj, 
Pfeffer  unb  nach  belieben  mit  30  bis  50  ®r.  fleinen  (Specf= 
wür feieren  oermifd)t. 

6r  wirb  gebraten  wie  5lalb3bug  9er.  469  ober  braifiert  wie 
folgt:  Sftan  lege  in  eine  gut  fdjliefjenbe  ftaff erolle  125  ©r.  traten* 
fett  ober  füge  Butter  unb  Ö3ratengarnitur  9h.  26,  lege  ben 
S3ug  hinein,  beftreue  ihn  mit  (Salj  unb  brate  ihn  auf  beiben  (Seiten 
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$elb;  aisbann  giefce  man  fo  oiel  gleifdjbrülje  ober  2Baffer  bei, 
big  baS  ftleifd)  $u  V»  bar  in  liegt,  (äffe  if)n  jugebeeft  weidj 
werben,  inbem  man  ifm  oon  &it  $u  3*it  *>arin  umfeljrt,  unb  falls 
feine  gfüffiafeit  me^r  oortyanben  märe,  nrieber  ein  wenig  nad>gief$t. 
3ft  baS  gleifd)  weid),  fo  laffe  man  bie  ftlüffigfett  oollenbS  ein* 
braten  unb  brate  baS  gleifdj  auf  ber  obem  (Bette  fd)ön  gelb,  fteHe 
eS  jur  SBärme,  fodje  ben  gonb  mit  fo  oiel  Söaffer  als  man  3uS 
gebraucht  (f.  9lr.  35),  entfette  unb  feroiere  ifm  ju  bem  gebratenen 
33ug;  oor  bem  2lnrid)ten  jtetye  man  ben  33mbfaben  IjerauS.  Siebt 
man  einen  etwas  bieferen  3uS,  fo  fod)e  man  ein  9ftef)lteiglein  in 
bemfelben  auf  nad)  9^r.  100. 

|)ammelfletfd)  brauet  mit  9luSnal>me  oon  SRippen*  unb  9tter* 
ftücf  2  bis  2  >/i  ©tunben  jum  ©raten. 

625.  %amnuMuQ  tfttte  #ett  S*  htattn.  3ür  6  Sßerfonen. 
1  bis  V/i  Äilogr.  2>er  33ug,  ber  geroöfalidj  etwa  5  ^funb  wiegt, 
wirb  nad)  Kummer  624  jugeri^tet,  mit  V«  K*  V*  &ter  Gaffer 
aufs  geuer  gefegt,  33rat eng arnitur  unb  etroaS  ©alj  beigefügt, 
nad)  9lr.  569  weiter  beljanbelt  unb  mit  3uS  ober  SuSfauce  9tr.  248 
fermert.  <5r  gebraucht  2!/i  ©tunben  um  fdjön  meid)  ju  fein  unb 
wirb  ju  ©emüfe,  ju  Kartoffeln,  ober  ju  ©alat  feroiert. 

626.  WRatluiettex  (geleistet)  %*mmtl&bu&.  Epaule 

de  mouton  marinde.  $er  33  ug  wirb  einige  £age  ober  nur  über 
Ufctdjt  in  bie  SJlarinabe  9tr.  45  gelegt,  beoor  man  tr)n  braten  roitt 
mit  einem  £ud)  abgetrotfnet  unb  nad)  9k.  624  in  beliebiger  gorm 
gebraten  ober  braifiert. 

627.  teammtUbm  tnit  ttafctttfaute.  Epaule  de  mouton 
a  la  creme.  33 ug  wirb  ganj  ober  auSgebetnt  gebraten  ober 
braifiert  wie  9k.  624,  mit  SRaljmfauce  9k.  260  feroiert.  33eün 
2lnrüf)ren  ber  ©auce  oerroenbe  man  ben  gewonnenen  33ratenjuS 
<fief>e  9k.  35). 

628.  <$itt0fto4te£  gamtttrifleif4)*  Epaule  de  mouton 
roulee.  gür  6  Sßerfonen  1  bis  l1/*  Stilogr.  SDtan  nimmt  fjieju  33 ug, 
ben  man  auSbeint,  rollt  unb  jufammenbinbet,  fefet  Um  auf  $  Seuer 
mit  4  2)eciliter  2Bein,  ebenfo  oiel  SBBaffer,  ©alj,  Pfeffer, 
helfen,  3RuSfatnufc  unb  fodjt  tyn  ro&ljrenb  gut  21/»  ©tunben 
^ugebeeft  fetyr  langfam  roeid). 

Unterbeffen  röfte  man  nad)  9k.  5  60  ©r.  in  Würfel  gefdmittene 
SBecten,  fteHe  fte  beifeite  bis  jum  ©ebraud),  Ijernad)  röfte  man 
24  3wiebeld)en  9k.  74  in  90  ©r.  füfjer  33utter,  füge  15  bis 
30  @r.  9Äe$l  bei,  röfte  baSfelbe  aud)  gelb,  fdjürte  ^wizbtin  unb 
SReljl  ju  bem  Jleifd)  unb  füge,  wenn  nötig,  nod)  SBaffer  bei, 
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laffe  eS  fodjen  bis  baS  gleifd)  weich  ift  unb  lege  1  bis  2  Knuten 
oor  bem  Anrichten  bie  SBrotwfirfel  hinein.  9lach  SBefteben  fann  baS 
gleifd)  einen  ober  einige  £age  juoor  mariniert  werben.  Sttan  fann 
auch  auSgebeinten  ©totjen  ^ieju  nehmen,  inbem  man  im  93erhättni£ 
pm  fjlcifcf)  bie  nötigen  Seftanbteile  »ermef>rt. 

629.  £<*mmelfld?d)  aux  flnes  herbes,  ®ieid)e  3Us 
bereitung  wie  bceuf  ä  la  mode  9h:.  386. 

630.  f&amnulfiti\ *  in  frrfßm  Wtfcfcett.  Epaule  de  mouton 
aux  navets.  gür  6  *ßerfonen  1  bis  l1/*  ßilogr.  #ieju  nehme  man 
auSgebeinten  SBug,  ©ruft  ober  ftierftfief,  auch  Stoßen,  reibe 
baS  gleifd)  gut  mit  ©als  ein  unb  binbe  auSgebeinten  SBug  ober 
TOerftücf  in  SBurftform,  tijue  baS  greift  gleich  anfangs  mit  ben 
föüben  jum  geuer,  fodje  eS  in  benfelben  währenb  2Vs  Stunben 
meid)  unb  feroiere  beibeS  jufammen,  nadjbem  bie  @d)nur  entfernt 
worben  ift.  —  $ammelfleifch  mufc  fehr  ^ei§  aufgetragen  werben, 
weil  baS  gett  baoon  fdjnell  gefielt.  2luf  biefe  SEBeife  wirb  eS  aud) 
in  gelben  SRüben  gefod)t. 

681.  &ammcl*totcltHtn  iutid)ten.  <5ict>c  Äal bs töte- 
tet ten  9fr.  489,  fdmeibe  aber  feine  3roifd)enrippen,  wie  man  e£ 
bei  größeren  ßoteletten  thun  fann. 

632.  ®autitttt  &ammcHtoteUtten.  Cotelettes  de  mouton 
sautees.  gür  6  <ßerfonen  10  bis  12  floteletten;  bienen  fie  als  @e* 
müfebeilage,  fo  rechnet  man  je  eine  auf  bie  ^ßerfon.  3)ie  nach  9fr.  489 
zugerichteten  $ammelSfoteletten  werben  gepfeffert  unb  gefallen, 
in  einer  flachen  Pfanne  wie  SBeeffleafS  inSBratenfett  ober  ©utter 
gebraten.  Sie  follen  inwenbig  nod)  ein  wenig  blutig  fein,  fonft  werben 
fie  Hein  unb  hart,  ©ie  gebrauchen  nur  3 — 4  üWinuten. 

9Jtan  feroiert  fte  mit  ober  of)ne  SJcandjetten  (jtef)e  9fr.  95)  befteeft 
als  33  ei  läge  ju  einem  grünen  ©emüfe,  ju  Kartoffeln,  mit  3mtebeU 
püree  9fr.  1150  ober  9fr.  1151. 

633.  panierte  QammtmottlttUn.  Cotelettes  de  mouton 
panees.  (Siehe  ßalbSfoteletten  9fr.  495. 

634.  fyatnmclttottlettm  (Cotelettes  de  mouton)  aux 
fines  herbes,  ©leidje  ßubereitung  wie  ftalbSfoteletteS  9fr.  496. 

635.  ftamtneUtOtelttttn  (Cotelettes  de  mouton)  k  la 
«onblse  (ßtf&ate)»  9Ran  richte  bie  ßoteletten  ju  wie  Halbs* 
foteletten,  flopfe,  falje  unb  pfeffere  fie  unb  brate  fte  auf  beiben 
Seiten  in  öutter  gelb,  bod)  f  ollen  fte  innen  noch  f«n. 
<3inb  fie  falt,  fo  bestreiche  man  fte  auf  beiben  ©eiten  mit  faltem, 
weigern  Qwiebelpftree  (f.  9fr.  1150),  fehre  fte  in  (£f)apelure,  bann 
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in  jerHopften  (Siern  um,  enblidj  normal«  in  <£f)apelure  unb 
brate  fic  im  Ofen  ober  auf  bem  fteuer  einige  Minuten  in  füger 
«utter  ober  SBratenfett.  —  9Ran  feroiere  fie  mit  BratenjuS.  3)aS 
gett,  worin  toteletten  ober  anbereS  gebraten  worben,  wirb  bei  Qu* 
bereitung  oon  ©emüfen  oerwenbet. 

686.  Qammclötottletttn  (Cötelettes  de  mouton)  k  Im 
prevengale  (gefüllte)*  3ubereitung  wie  oben,  nur  wirb  Püree 
provencale  (ftef>e  9h.  1151),  angewendet. 

687  $aniette  &ammeiebtu#.  Poitrine  de  mouton  grillee. 
3ür  6  «ßerfonen  werben  1  big  V/*  ßitogr.  £ammelsbruft  2  7* 
bis  3  ©tunben  im  <Suppenf)afen  ober  aua)  befonberS  in  ftebenbem 
©aljwaffer  famt  ©arnitur  9^r.  25  roeufjgefoc^t,  nott)  fjetfj  oon 
ben  $nod)en  befreit,  biefelben  IjerauSgejogen  unb  baS  ftleifa)  erfalten 
gelaffen. 

hierauf  fdmeibe  man  bie  auSgebetnte  93ruft  in  gleichmäßige, 
längliche  ober  oiereefige  ©tütfe,  beftreue  biefelben  mit  ©alj  unb 
Pfeffer,  beftreidije  fte  auf  beiben  Seiten  mit  braunem  ober  meinem 
3wiebetpüree  ober  mit  bicfeingetod)ter  Espagnole  9h.  246,  fef>re  fte 
in  SBrofamen  um  unb  paniere  fte  überbieS  nad)  9h.  15,  feroiere 
fte  als  <$emüfebeitage  ober  allein  mit  ober  ofjne  SBratenjuS. 

688.  <&t\b$ttod)U  &axx\r\\C\*\)XU%  Poitrine  de  mouton 
fricassee.  ftfir  6  ^erfonen  werben  1  bis  l1/*  fttlogr.  wie  gelbge* 
fodjteS  flatbf  leifd)  9h.  507  jubereitet,  jebodj  fod)t  man  eS  wäfjrenb 
21/«  ©tunben  unb  oerroenbet  nad)  öelieben  aud)  baS  #alSftücf  baju. 
SBor  bem  2forid)ten  muß  baS  überflüffige  fjett  abgefdjöpft  werben. 

699.  9liettnbvattn.  Filet  de  mouton.  $a§  9tierftflcf,  in 
toeldjem  baS  gilet  (fiümmeli)  liegt,  wirb  auSgebeint,  gefallen, 
gepfeffert,  $noblaud)teildjen  eingelegt,  baS  losgetrennte  Ofimmeli 
imcber  fjtneingeroHt  unb  gebunben.  —  S)aS  in  Söurftform  gebunbene 
9tierftftct  fann  auf  beliebige  Seife  als  traten  zubereitet  (f.  9h.  624 
unb  9h.  626)  unb  mit  ober  (Sauce  feroiert  werben.  (SS  ge* 
braucht,  je  nad)  Liebhaberei,  8/* — l1/*  ©tunben. 

640.  £<tmttt$f fttfett«  Seile  d'agneau  rötie.  SammSrücten 
ift  ber  ganje  9tücfen  beS  $iereS  an  einem  ©tücf  unb  rnufc  jum 
Boraus  beftellt  werben,  ftelje  öeftanbteile ;  man  brate  tf>n  frifd)  ober 
mariniert  mit  gett  unb  ©arnitur  9h.  26  im  feigen  Ofen,  inbem 
man  ü)n  öfters  begießt,  ©obalb  er  gelb  ift,  flutte  man  auf  ben 
Stoben  ber  Bratpfanne  oon  &it  ju  Qzit  ein  wenig  SBaffer  bis 
baS  gieifd)  weich  ift,  waS  ungefähr  1  bis  l1/*  ©tunben  erforbert 
unb  feroiere  ben  gebratenen  SammSrücfen  mit  3uS  9h.  35  ober 
^Ha^mfauce  9h.  260. 
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641.  £ammerücfcn  alo  iHefotemer.  Seile  d'agneau  en 
chevreuil.  9flan  bcftelle  einen  ßammSrficfen  rote  oben,  |äute  $n 
ab,  fpiefe  ifm  rote  SRefoiemer,  ftetje  9h.  692,  lege  üjn  einige  Sage 
in  bie  9Rarinabe  9h.  45,  brate  U)n  roie  9tefoiemer  unb  fermere 
SBttbbretfauce  9h.  263  baju,  bei  welcher  ber  3u$  be3  gebratenen 
3iemer§  oerroenbet  roirb. 

642.  ^atntttelöftofcen  sum  Statin,  Öraiftercn  ofce* 
^odjett  |ttrid)tcn\  gür  6  ^erfonen  1  bis  l1/*  miogr.  $er  Stoßen 
roirb  geflopft,  bann  fdmeibe  man  ben  querliegenben  Stnotyn  (©djlofj* 
bein)  au§,  laffe  bagegen  bie  gettbeefe  am  (Stoßen,  roenn  er  nidjt 
gefpieft  roirb.  3n  ber  9lä>  ber  ßnodjen  mad)e  man  mit  einem 
fpifcen  Keffer  Keine  (Sinfd^nitte,  in  roeldje  man  flehte  Seilten 
ßnoblaud)  fteeft.  SBill  man  ilm  fpiefen,  fo  fd>neibe  man  £aut 
unb  3*tt  roeg  unb  fpiefe  tyn  nad)  9h.  71. 

SBilt  man  bem  #ammel$ftoien  eine  anbere  Srorm  geben,  fo 
beint  man  ifm  au§,  inbem  man  an  ber  untern  ©eite  beS  Stoßen 
ber  Sange  nadj  auffdjneibet  unb  bie  ftnodjen  herausnimmt.  3)a3 
Sfleifd)  roirb  inroenbig  gepfeffert,  gefallen,  &noblaud)teitd)en 
eingelegt,  jufammengerollt,  gebunben  unb  gebraten.  (£3  ift  bieS  nur 
beim  ungefpieften  Stoßen  anroenbbar. 

648.  tocbtattntt  %amuuWtoiien  (Heult,  Siegel). 

Gigot  de  mouton  röti.  9ftan  brate  ben  5ugeridjteten  $ammcl§' 
ftofcen  in  jiemlid)  oiel  23ratenfett  ober  Butter  nebft  ©alj  unb 
23ratengarnitur  9h.  26  im  feigen  Ofen  unter  fleißigem  öe* 
gießen  je  nad)  JOiebfyaberei  roätyrenb  ll/2— 21/«  ©tunben  unb  feroiere 
itjn  mit  %vl$  ober  3fa3fauce  9h.  248,  nadjbem  man  ben  ©tofcen 
mit  einer  Sflandjette  9h:.  95  oerfefyen  ^at. 

644.  ^atnnuldftn^ett  mit  99*f)tttf  auce  (Gigot  de  mouton 
ä  la  creme)  wirb  roie  oben  jugeridjtet  unb  gebraten,  mit  9tat>m* 
fauce  9h.  260  feroiert. 

645.  &ammel*noi\en  auf  *f*tt*mif<f)t  »ti  $tt  braten« 

•äflan  richte  ben  ©to^en  ju,  roie  bei  9h.  642  angegeben  ift,  brate 
ifm  roie  ©djroetnefleifd)  9h.  569  roäfjrenb  272  ©tunben,  feruiere  ü)n 
mit  3u3fauce  9h.  248  ober  9tal>mfauce  9h.  260. 

646.  »raifierter  $>ammel*]toi\tn.  Gigot  de  mouton 
braise\  9Wan  richte  ben  ©totjen  ju  roie  bei  9h.  642  angegeben  ift, 
fetje  ifm  mit  fo  otel  SB  äff  er  auf§  5cucr,  fr<*6  baSfelbe  gut  jur 
#älfte  barüber  ftefjt,  füge  ©al$  unb  ©au cengarnitur  bei  unb 
laffe  e$  roäfjrenb  faft  2  ©tunben  einfodjen. 

Sitebann  fd)ütte  man  bie  übrige  Sküfje  baoon  ab,  laffe  ben 
©tofcen  mit  bem  abgefcfjöpften  gett  unb  ben  ©peeff Reiben  gelb 
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traten,  fchütte  bic  paffierte  Brühe  nebft  einer  glafche  SBein  roieber 
baran  unb  laffe  ilm  oollenbS  roeichfochen.  SllSbann  richte  man  ihn 
an,  entfette  bie  jurüctgelaffene  Brühe,  ©errühre  einige  ßöffel  ooll 
Espagnole  9h.  246  oon  40  ©r.  9ttefyl  in  berfelben  unb  foche  fte 
auf,  fernere  fte  ju  bem  ©totjen,  roelc^cr  mit  einer  9ftand)ette 
(jtehe  91r^  95)  oerfefjen  unb  mit  etroaS  ©auce  übergoffen  aufgetragen 
wirb.  2)iefe  3ubereitung  erforbert  4  ©tunben. 

647.  ftammeWtobcn  al»  9t  ef»f4>  1*0*1«  Gigot  de  mouton 
en  chevreuil.  9Ran  fdmeibe  ben  querliegenben  Anoden  wie  bei 
9h.  642  angegeben  auS,  auch  bie  #aut  unb  bie  ganse  gettbeefe  an 
ber  obern  ©eite  fauber  ab  unb  fpiefe  ben  (Stoßen  nach  9h.  71.  — 
töor  ober  nach  bem  ©picten  lege  man  Um  4  bis  8  $age  in  eine 
ftar!  gerottete  9Jcarinabe  9h.  45,  brate  Um  roie  9feMd)lege(  9h.  700 
ober  Bug  9h.  693,  bereite  eine  Söilbbretfauce  9fr.  262  ober  263 
ba§u,  bei  welcher  ber  3uS  beS  Bratens  oerroenbet  roorben  ift  unb 
feroiere  ihn  allein  ober  mit  Kartoffel*,  #äringfalat,  Kartoffel* 
croquetteS  *c 

648.  XlbtiQQtblUbenet  ^ammeUfio^en  ju  toextottten. 

SBon  gebratenem  f altem  ©tofcen,  ber  übrig  geblieben,  fdmeibe  man 
baS  JJleifd)  rein  oon  bem  ßnochen  ab,  Imcfe  baSfelbe  nebft  3roiebel 
ober  ©djalotten  unb  einer  halbgebratenen  ßalbSniere  (ftelje 
9h.  541),  meiere  &u  1  flilogr.  Sleifch  einen  SBecfen,  60  ©r.,  in 
falteS  SBaffer  ober  9ttilch  ein,  brfiefe  ifm  roieber  feft  auS  unb  tfme 
ifm  jum  ftleifch  in  eine  ©Rüffel  nebft  4  diern,  Pfeffer,  ©alj, 
s3)cusfatmij},  fnete  biefeS  alles  mit  ber  $anb  untereinanber  bis  man 
ba3  Brot  nicht  mehr  fteht,  lege  in  eine  Bratpfanne  einige  Schnitten 
©pect  unb  füge  Butter,  tfme  oon  bem  ©eijätf  barauf,  bestreiche 
ben  losgelösten  &nod)en  mit  (Siroeiß,  lege  ihn  auf  baS  ©ebäcf  unb 
baS  übrige  get)acfte  ^(eifc^  barüber,  baft  baS  ©tüct  bie  Sorm  eines 
ganzen  ©tofcenS  erhalt. 

®ie  Oberfläche  be3  ©tot^enS  beftreidje  man  mit  gut  oerflopftem 
Cciroeifj,  ftreue  ßfmpelure  9h.  14  barüber,  lege  in  Heine  ©tücfdjen 
^erteilte  Butter  barauf,  brate  it)n  im  Ofen  fetjön  gelb,  was  °^ 
1  ©tunbe  3eit  erforbert,  richte  it)n  forgfältig  auf  eine  lange  platte 
an,  giefte  eine  beliebige  braune  ©auce  baran,  j.  B.  3wiebel»,  9Ra* 
beira*,  $rüffelfauce  ober  auch  ©auce  9lormanbe  9h.  284. 

649.  teammtWtcuU  (Gigot  de  mouton)  k  la  royal.  (Sine 
^jammetSteule  wiegt  2  bis  3  Hilogr.  unb  roirb  gewöhnlich  nur  ganj 
oerfauft.  3)er  ©to^en  roirb  in  Ober*  unb  Unterftücf  geteilt  roie 
$alb§fdjlegel.  3)ann  roerben  bie  ©tücfe  geftopft,  #aut  unb  SJett  baoon 
abgesogen,  bie  Knochen  auSgefdmitten,  mit  pngerSlangen  ©täbchen 
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Specf  burchjogen,  inbcm  man,  um  ben  Specf  Fjinetnjuftcdcn,  mit 
einem  fpitjcn  SWefferchen  Ginf  dritte  in  baS  gtetfd)  flicht. 

3Ran  lege  in  einen  feft  fdjlieftenben  ßafen  (Spedtf c^eiben#  ge* 
föchte  S^ampignonS  unb  Sttorcheln,  femer  in  ein  £äppd)en 
gebunben:  Söratengarnitur,  Knoblauch,  Äflmmel,  9ftajoran, 
giefje  2  bis  3  $)eciliter  äöaffer  unb  ebenfootel  SEBein  baju,  bringe 
alles  jum  Sieben,  lege  baS  SJleifch  Innern  unb  focfye  eS  (ongfam 
währenb  2  Stunben ;  fottte  bie  glüffigfeit  ju  oiel  einfachen,  fo  gie§c 
man  noch  SBaffer  ober  Söein  nad). 

2Benn  baS  SJleifch  weich  ift,  fo  neunte  man  eS  f^auS,  ftelle  eS 
warm,  rühre  oon  30  @r.  Sttehl  unb  1  ©las  Sflöaffer  baS  Seiglein 
9cr.  100  an,  paffiere  ben  Sonb,  worin  baS  Sleifd)  gelegen,  in  eine 
©Rüffel,  entfette  ü>,  lege  SRorcheln  unb  Champignon«  wieber  hinein, 
rühre  bog  9RefjlteigIein  burd)  ein  Sieb  baju  unb  laffe  eS  unter  fort* 
gefegtem  Stühren  auffochen;  eS  foü  eine  nict>t  ju  bictflüffige  Sauce 
geben. 

3Jtan  richte  baS  Steift  auf  eine  tiefe  runbe  platte  an,  beftreue 
eS  mit  gehacfter  Sßeterftlie  unb  fchütte  bie  Sauce  jum  Sletfch. 
Statt  beS  SDtehlteigleinS  fann  Espagnole  9tr.  246  ober  braune 
Sauce  Str.  247  eingerührt  werben. 

650.  &ammtl$Ubet  (Foio  de  mouton)  wirb  auf  gleiche  Wct 
zubereitet  wie  Kalbsleber,  ficr)e  Str.  528  bis  529,  ift  jebod)  weniger 
fein  als  erftere. 

651.  (Äebtatette  &att\tntteu\ttt  (Rognern  de  mouton)  k  la 
broche.  gür  6  *ßerfonen  beftelle  man  6  bis  8  Bieren,  fdmeibe 
fie  auf  ber  runben  Seite  auf,  bod)  ntcr)t  ganj  burd),  beftreue  fte  auf 
beiben  Seiten  mit  Sal§  unb  Pfeffer,  ftecfe  ein  Spiesen  ober 
eine  Spicfnabel  burdj,  bamit  bie  beiben  {tätften  ausgebreitet  bleiben. 

30  bis  60  ©r.  ffifje  Butter  wirb  in  einer  flachen  Pfanne 
flüffig  gemacht,  bie  Stieren  hineingelegt  unb  auf  ftarfem  geuer  fcfyneü 
auf  beiben  Seiten  gebraten.  Sie  müffen  inroenbig  noch  blutig  fem. 

SJtan  richte  fte  auf  eine  gut  burchwä'rmte  platte  an  unb  lege 
auf  jebe  kliere  ein  Stücfchen  maitre  d'hötel  Str.  297  ober  uertetle 
folgen  auf  bie  platte  unb  lege  bie  Stieren  barauf. 
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652.  9fQ(jemdtte£  über  fca£  $lt$tnlamm.  2)te  3iegem 
lämmdjen  werben  fe^r  jung,  3  bis  4  2öod)en  alt  gef  d)lad)tet ;  fte 
tyaben,  wenn  fte  gut  gemäftet  ftnb,  weites,  feljr  jarteS  Stafdj,  n>eld)e3 
fc^nett  meid),  fdjmactyaft  unb  leidjt  uerbaultd)  tft.  StaSfelbe  ift  am 
feinften  cor  Dftern. 

9Han  redmet  für  eine  <ßerfon  160  bis  200  @r.  gieifd>. 

65:1  SeftantteiU  ^iegenlammd* 

ßopf  toirb  famt  3unge  unb  #irn  im  ©uppenfyafen  gefönt. 

$ie  beiben  Viertel  ftnb  bie  beiben  ©üglein  famt  ©ruft  unb 
fiunge;  fte  werben  gebraten  ober  gefodjt. 

©eijjfyafe  ift  ber  SRücfen  famt  ben  beiben  Stoßen  an  einem 
<5tüd,  er  wirb  gebraten  ober  wie  ©ug  gefodjt,  f.  3ubereitungen. 

Seber  wirb  meiftenS  gefüllt,  gebraten  ober  nrie  ÄalbSleber 
bereitet;  fte  ift  feljr  gut. 

654.  ®€bt*tene*  <&tlht>ittteV  Quartier  de  chevreau  röti. 
(Sin  ©iertel  uon  einem  frönen  3fe9*nfomm  wiegt  700—800  @v. 
unb  reicht  für  etwa  3  tßerfonen.  3>er  93  ug  famt  ©ruft  unb  fiunge 
wirb  auf  beiben  ©eiten  mit  <5alj  beftreut,  mit  füfjer  ©utter  nebft 
©ratengarnitur  V*  ©tunbe  im  Reiften  Ofen  fdjön  gelb  gebraten, 
inbem  man  fleißig  mit  bem  %ttt  begießt;  ben  %on\>  fodjt  man  mit 
SBaffer  ober  gletfdjbrü^e  auf  (f.  Aufbereitung  SRr.  35),  feroiert  ben 
3u3  mit  bem  ©raten  unb  gibt  Salat  ober  ein  grünes  ®emüfe  ba$u. 
^ßirb  mit  ffifcer  ©utter  gebraten,  fo  giefjt  man  balb  ein  wenig 
^Baffer  bei,  um  bie  fdnoarjen  $ünftd)en  ju  oermeiben. 

656.  ©efÜUieS  Vtifalttttl.  Quartier  de  chevreau  farci. 
5ür  4  <ßerfonen  1  ©iertel.  3fo  einem  ober  mehreren  (SVeifsoierteln 
mirb  atmfdjen  kippen  unb  Sleifd)  ein  tiefer  dinfdmitt  jum  Süllen 
gemattet.  3"  8W>ei  größeren  Vierteln  bereite  man  bie  gülle  9fr.  119, 
fülle  bie  ©etfjoiertel  fyalbooU,  näfje  fte  ju  unb  brate  fte  nrie  oben. 
$or  bem  2lnriä)ten  entferne  man  ben  5aoen*  ©efüüte  ®eifjt>iertel 
werben  länger  gebraten  als  ungefüllte. 

656.  (&tt>tatenet  ftdfttyafe«  Seile  de  chevreau  rötie.  ^ür 
4  big  5  sßerfonen.  <£in  guter  reifer  ©eifftafe,  melier  roeigeS  fermcieS 
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Jyteifd)  unb  ein  wenig  gett  über  ben  Bieren  fyat,  wiegt  ungefähr 
2  ftilogr.  unb  reicht  für  etwa  7—8  *ßerfonen.  $te  ßnodjen  werben 
inwenbig  an  beiben  Dberfdjenfeln  mit  einem  ftarfen  9Jleffer  ein* 
gefdjlagen,  bamit  ber  traten  fta>  nid)t  frtimme;  bann  fteefe  man  ben 
einen  ©tofcen  burtt)  baS  untere  ©elenf  beS  anbern,  fo  bafc  fid)  bie 
beiben  untern  ©tofcenfnoajen  freuten.  —  $>er  fo  jugeridjtete  £afe 
wirb  auf  beiben  (Seiten  mit  ©als  unb  Pfeffer  beftreut  unb  wie 
©eifcoiertel  9lr.  654  V*  bte  •/*  ©tunben  in  einem  feigen  Ofen  fd)ön 
gelb  gebraten  unb  wie  folcfyeS  mit  3uS  feroiert.  ©obalb  ftd)  bie 
Änocfyen  fteHenweife  bloßlegen,  ift  er  gut. 

657.  ®e1pi&t€t  (dfißfjafe*  Seile  de  chevreau  lardee.  $er 
wie  oben  sugeridjtete  ©eijjfyafe  wirb  an  ber  obern  ©eite  abge* 
flautet  unb  nad)  9tr.  71  gefpieft,  wie  oben  gebraten,  mit  3uS  ober 
.guSfauce  feruiert. 

658.  ®elbQetod)tc$  @ti&c$»  Fricasse  de  chevreau  ä  la 
poulette.  3fir  1  ^erfon  160  bis  200  ©r.  ßieju  oerwenbe  man  nad) 
belieben  einige  ©eifcuiertel  ober  ©eifctjafen  ober  ein  ganjeS 
3iegen(dmmc^en. 

3u  ungefähr  V/t  Hilogr.  S(eifd)  (man  fcfyneibe  baS  Sleifd)  rof) 
in  ©tücfe)  madje  man  in  einem  ßafen  ober  ßafferofle  50  bis  60  ®r. 
füge  Butter  flüffig,  lege  baS  mit  ©als  unb  Pfeffer  beftreute 
Steift  hinein,  brate  eS  unter  jeweiligem  SRüfyren,  bis  bie  (Stüde  fd)ön 
gelb  ftnb  unb  feinen  ©oft  mefjr  tittyn,  bann  ftreue  man  30  ©r. 
ÜR eljl  barüber,  riü)re  fo  lange  barin,  bis  fld)  baS  3Ref>l  an  baS 
Sieifa)  gelangt  fjat,  giefje  2  $eciliter  SBetn,  etwas  $r  at  enjuS 
unb  gleifdjbrüfje  ober  SQBaffer  baran,  bis  man  eine  fefn:  bünn* 
flüffige  93rü^e  Ijat,  füge  ©aucengarnitur  Wx.  23  bei  unb  fodje  eS 
fo  lange,  bis  baS  gleifd)  weid)  ift.  ©ollte  bann  bie  ©auce  nod) 
nitt)t  biet  genug  eingefoa^t  fein,  fo  nefjme  man  bie  gleifdtftücf  e  heraus, 
laffe  bie  ©auce  nad)  $ebarf  einfachen,  ober  fodje  3Jlel)lteiglem 
9tr.  100  barin  auf,  paffiere  einen  Zeit  ©auce  über  baS  angerichtete 
Sleifdj  unb  gebe  ben  SReft  befonberS  baju. 

659.  £8eiftaefo<f)tt£  ©dfte£.  FricassS  de  chevreau.  Sftan 
wät)le  fyiesu  baS  ^leifc^  wie  oben,  neunte  baS  gleiche  Ouantum  9ftef)l 
unb  SBein  unb  uerfaljre  im  übrigen  wie  beim  weif$geft)d)ten  #alb* 
fleifa)  Wx.  508,  509, 

660.  (»tbaätnt*  Qeifteö*  Chevreau  frit.  9flan  fdmeibe  oom 
SRücfen  unb  ben  ©töfclein  beS  Riegen lammS  nid)t  ju  grofce  ©tücfe, 
beftreue  fte  mit  ©als  unb  Pfeffer,  wenbe  jebeS  ©tüct  in  3Re$l 
um,  bann  paniere  man  fte  nad)  9lr.  15  mit  mies-pain  unb  badte 
fte  fdjwimmenb  im  feigen  Q5acf  f  ett  9h.  40  ober  Butter.  (SS  wirb 
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allein  ober  als  Beilage  ju  ©emüfe  feroiert.  Um  ju  roiffen,  ob  bie 
gleifdrftücfe  genug  gebacken  ftnb,  nefjme  man  eines  heraus,  fdjnetbe 
mit  einem  fpifcen  ÜWeffer  tief  f)inein,  ift  ba§  gleifd)  burdnoeg  meiß, 
fo  ift  e§  gut. 

661.  ®tbtattne  ©dftlebcr.  Foie  de  chevreau  roti.  (Sme 
(Setfjteber,  meiere  etwa  200  ©.  wiegt,  reicht  für  1  ^ßerfon.  Sftan 
brate  eine  ober  einige  ©eifjlebern,  mit  Pfeffer  unb  <Salj  beftreut, 
&ut  #älfte  in  ©ratenfett  Itegenb,  in  einem  Reißen  Ofen  ober  auf 
ß'ofjlen,  inbem  man  fte  einige  Üftal  umroenbet.  <5k  folfen  nid)t  mcf)r 
blutig,  aber  nod)  faftig  unb  meid)  fein ;  bei  ju  langem  ©raten  werben 
fte  troefen  unb  tyart.  Sflan  feroiert  fte  mit  93ratenju3  ober  3nnebel* 
fauce  258  allein  ober  ju  troefenen  Kartoffeln,  SKeiS  ober 
3Hef)lfpeifen. 

662.  ©efällte  Qrfftlefcer«  Foie  de  chevreau  farci.  gfir 
2  Sßerfonen.  $\x  einer  fieber  bereite  man  bie  Sülle  9tr.  119,  breite 
ein  frifdjeS  3iegennet>  auf  einem  ©rett  au§,  lege  bie  ßälffce  Sülle 
barauf,  bann  bie  gefaljene  fieber,  bebeefe  fte  mit  ber  übrigen  Sülle 
lege  ba$  9ietj  lofe  barüber  jufammen  ober  näfje  e£  ju  unb  brate 
fte  mit  ©alj  beftreut  in  jientlid)  oiel  ©ratenfett  ober  SButter  auf 
ftofjlen  ober  im  Reißen  Ofen  ungefähr  15  big  20  ÜÜhnuten  fdjön 
gelb,  jielje  ben  gaben  au§  unb  feroiere  fte  mit  ©ratenjuS  allein 
ober  ju  beliebigem  ©emüfe. 

668.  Baute  ©etftUbe*.  Foie  de  chevreau  saute,  gür  eine 
sßerfon  1  fieber,  ftet)e  Kalbsleber  9k.  529. 

664.  ©ei&lefcet  mit  ($t)ampia,non$.  Foie  de  chevreau 
aux  Champignons,  gür  3 — 4  *ßerfonen.  Qu  2  mittelgroßen  fiebern 
bereite  man  eine  biefflüffige  einfache  braune  ©auce  9tr.  247  oon 
30  ©r.  9Ref)l  it.,  ober  beffer  man  oerbünne  fertige  Espagnole  mit 
nur  fooiel  3u8,  bog  fte  nod)  biefflüffig  ift,  paffiere  fte,  füge  1  fleine 
s-8üd)fe  ©fyampignonS  famt  üjrem  ©aft  bei,  fodje  fte  auf,  gieße 
fte  an  bie  nad)  9tr.  661  gebratenen  fiebern.  Wlan  fann  nad)  belieben 
aud)  Trüffeln  ober  gefönte  SDIordjeln  in  ber  ©auce  auffodjen. 
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665.  <Br  twrf tttftoertt*  übet  *a*  »Utf **ettt  ( t*b et ). 

Heuler,  SBacfye,  grifdjling.  $)a3  SBilbfdjroein  (©d^roarjroilb)  ift 
fein;  roertgefjalten  unb  beliebt,  ©eine  garbe  ift  fd)roarj,  forote  aud) 
feine  ßaut  (©d)roarte).  SBUbfdjroem  über  1  3al>r  alt  ift  jäfje  unb 
fcfyroer  oerbaulid).  S)a£  Sleifd)  oon  einem  jungen  $ier,  beulet  ober 
93ad)e,  ift  gut,  roenn  e$  mariniert  unb  gebraten,  ober  als  <£ioet 
(Pfeffer)  jubereitet  roirb.  93efonber3  gilt  ber  gefüllte  Kopf  als  eine 
auSgejeidjnete  ©peife.  9lm  oortrefflidrften  ift  baS  fjteifct)  beS  $Jrifd)s 
lingS  (beS  ganj  jungen  ©dnoeindjenS). 

SBilbfdjroein  roirb  gefdjabt  unb  gebrannt,  in  Kopf,  93  ug,  33 ruft, 
Seifte,  S!otelette§,  9lierftü<f  unb  ©djinfen  geteilt,  abgeroafdjen, 
mit  einem  $ud)  getroefnet ;  bann  roerben  fämtlidje  ©tüdfe  aufjer  bem 
Kopf  abgefdjroartet  (bie  fdjroarje  #aut  abgezogen),  ber  Kopf  aus* 
gebeint  unb  eingefallen,  baS  übrige  famt  reid&lid)  ©eroürj  mariniert, 
bie  gröfjem  ©tücfe,  aufcer  ber  53ruft,  gebraten  unb  bie  anbem  in 
fleinere  ©tücfe  gefdjnitten  unb  als  Pfeffer  zubereitet. 

666.  ©cfüHtcr  2tMlbMU>cinefovf.  Hure  de  sanglier 
farcie.  dinem  SöilbfdjroeinSfopf  roerben  bie  $aare  abgefengt  unb 
ber  Kopf  einige  ,8eit  in  ^ei^eS  SBaffer  gelegt,  bamit  er  ben  93ranb* 
gerud)  oerliert.  hierauf  laffe  man  Um  gut  abtropfen  unb  reibe  Um 
mit  einem  £ud)  troefen,  lege  itjn  auf  ein  53rett  unb  fefmeibe  ifyn 
unten  auf,  fdjäle  bie  $aut  nebft  bem  am  Kopf  fidj  beftnblid)en 
Sleifdj  rein  oom  ©djäbelfnodjen  ab,  fo  bajj  man  alles,  baS  Sleifd) 
famt  ber  #aut,  an  einem  ©tücf  r)at;  bann  fctjncibe  man  baS  Prüfen* 
artige  alles  fauber  baoon  auS,  fpüle  baS  jum  gütlen  beftimmte 
Slbgefdjälte  ab,  troefne  eS  gut  ab,  reibe  eS  mit  feinem  ©alj  unb 
©alpeter  auf  beiben  ©eiten  tüdjtig  ein,  sie^c  einen  SBug  ab,  fdjnetbe 
if)m  bie  Knoden  auS  unb  reibe  it)n  ebenfalls,  nac^bem  er  ein  wenig 
getlopft  ift,  mit  ©alj  unb  ©alpeter  ein,  beftreue  Kopf  unb  93ug 
mitreidjlid)  Kräuterpuloer  (SHajoran,  £tyumian,  53afilifum) 
unb  Pfeffer,  lege  ben  SBug  in  ben  Kopf  unb  laffe  beibeS  fo 


Digitized  by  Googk 


3n?ölfter  Sl&fömtt  SBtlbbret. 


209 


8  bis  10  Sage  ein  wenig  befchwert  unb  gugebecft  in  einer  93eije* 
fdjüffel  liegen,  bamit  baS  gleifd)  fdjön  rot  wirb. 

©oK  nun  ber  Hopf  gefod)t  werben,  fo  lege  man  ü)n  auSge* 
breitet  auf  ein  99rett,  bie  ©d>  wartenfeite  unten,  lege  ben  *8ug  hinein, 
ben  fchmalen  fpifcen  Seil  in  bie  ©djjnurre,  ben  bieten  Seil  hinten 
gegen  ben  #alS,  faffe  oon  jeber  ©eite  bie  beiben  Seile  barüber  ju* 
fammen,  unb  nät>e  ben  Hopf  ju.  hierauf  neunte  man  ein  fleineS 
augefdjnitteneS  SBrett,  welches  gerabe  unter  ben  Äopf  pafjt,  ber  nun 
feine  natürliche  gorm  wieber  fyat,  binbe  ihn  mit  £emwanbftreifen 
fo  bar  auf,  auch  freu^weife  jwifchen  ben  Ot)ren  burd),  fo  bajj  man 
Dom  Hopf  nichts  mehr  als  bie  oorftehenben  D^ren  fte^t  unb  gebe 
ifm  in  folgenben  fiebenben  ©ub,  in  welchem  man  Um  währenb 
5  bis  6  ©tunben  weichfocht. 

15  fiiter  Rotwein,  15  fiiter  SBaffer,  ©al$,  4  ^wiebeln, 
4  ftotgelbrüben,  1  fiöffel  ooll  helfen,  2  Söffet  ooll  Pfeffer* 
förner,  2  fiöffel  ooll  2Bad)l|olberbeeren,  4  Lorbeerblätter, 
1  ©elleriewurjel,  eine  #anb  ooll  jufammengebunbene  *ßeter* 
filie  nebft  einigen  SBurjeln  oon  berfelben.  Unten  in  ben  £afen 
lege  man  aöerhanb  Hnodjen,  fomie  6  halbierte  HatbSfüfce  unb  8  bis 
10  ©chweinSfüfje,  giefce  ben  ©ub  baran,  bringe  alles  sunt  Höchen, 
lege  ben  Hopf  fo  hinein,  baf*  bie  güfte  über  benfelben  au  liegen 
fommen  (ju  unterft  mürben  fie  gerne  anbrennen),  füge  bie  ©arnitur 
bei  unb  laffe  ilm  jugebeeft  fehr  langfam  fochen,  bamit  mrgenbS  bie 
4>aut  plafce.  9cach  5  bis  6  ©tunben  wirb  ber  Hopf  fchwunmen, 
ein  3eid)en,  bafj  er  genug  getobt  ift.  hierauf  tybt  man  Um  aus 
t>em  ©ub,  lofe  ihn  auf  unb  roicfle  ilm  wieber  gut  ein,  tfjue  it>n  in 
ein  breitet  bequemes  ©efchirr  unb  fchütte  bie  eingelochte,  paffierte 
unb  entfettete  93rühe  barüber  unb  laffe  beibeS  sufammen  ertalten, 
lege  ihn  bann,  wenn  er  falt  unb  auSgewidelt  ift,  jum  Stuftragen 
auf  eine  flache  platte,  oergiere  itm  mit  SBadjfyolberbeer-  ober  Mannen* 
^roetgehen  unb  ©tedwalmen  unb  ftecte  ihm  auf  jeber  ©eite  beS  SttaulS 
bie  beiben  ßausäfme  wieber  ein. 

3öilbfa)tt)einS!opf  reicht  für  etwa  40  ^erfonen.  Der  ganje  Hopf 
ober  ber  SReft  baoon  wirb  in  ber  gut  eingefodjten  unb  flüffig  ge* 
matten  ©aßerte,  längere  #eit  aufbewahrt.  2M  man  biefe  benüften, 
fo  läutere  man  fte  nach  9er.  605  unb  oerwenbe  fie  famt  bem  noch 
übrigen  Hopf. 

667.  Gefüllter  mWtitoeluMopl,  anbete  *rt.  Hure 
de  sanglier  farcie.  Der  Hopf  wirb  gereinigt  unb  eingefallen  wie 
obiger  famt  einem  33ug  oon  bemfelben  ©chwein.  Dann  loche  man 
jur  Süße  eine  geräucherte  Ochfenjunge  §alb  weich  unb  fdmeibe 
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fte,  fobalb  fic  falt  ift,  in  ^einlief)  große  SBürfel,  beSgtetdjen  aud> 
V*  Kilogr.  rof)en  @d)infen,  fowie  bie  ferneren  Stüde  com  $8ug. 
1  Kitogr.  gerciudjerten  ©peef  fdjncibe  man  flemwürfelig  unb  20  große 
Trüffeln  je  in  4  Seile.  l)acft  man  nod)  bic  Abfälle  von 

ben  auSgefcfynittenen  Kopf*  unb  ßalSteildjen,  weldje  man  ebenfalls 
famt  Kopf  unb  93ug  eingefallen  f)atte,  nebft  V*  Kilogr.  frifdjem 
(Bpecf  unb  bem  übriggebliebenen/  mifdje  unter  biefe  $arce  Pfeffer, 
wenn  nötig  ©als,  aud)  SMuS!  atnuß,  etwas  Kräuter*  unb 
9lelfenpu(oer,  3  geftoßene  SBadjtyolberbeeren,  1  Kaffee* 
löffet  ooß  gehabte  SRotgelbrüben  unb  2  Kaffeelöffel  ooll  ge* 
fdjabte  ©elleriewurjeln,  fnete  atleS  nebft  ben  Trüffeln 
unb  2  Realiter  9flabeira  mit  ber  #anb  tüchtig  untereinanber. 
(Snbltdj  lege  man  ben  eingefallenen  unb  ausgebreiteten  Kopf  auf 
ein  93rett,  ßautfette  nad)  unten,  näfye  bie  Slugen  ju,  lege  eine  Sage 
Sarce,  jwet  gafanenbrü fielen  barauf,  von  ben  untereinanber 
gemifd)ten  obigen  SBürfeln  nebenfjerum,  über  biefeS  wieber  ftarc* 
unb  Söürfel  u.  f.  f.  bis  aüc§  aufgebraust  ift;  bann  fdjlage  man 
bie  beiben  aufgefdjnittenen  Seile  barüber  gegeneinanber,  näfje  fte 
mit  33inbfaben  jufammen,  fowie  aud)  baS  Sttaul.  3luf  bie  nod)  offene 
Seite  beS  #alfe$  fdmeibe  man  etn  runb  gefdjmtteneS  ©tüdt  SBilb* 
fdfweinS*  ober  frifc^e  ©djwetnSfd)  warte  unb  ncifye  pe  barauf.  3>er 
Kopf  foll  fetjr  feft  gefüllt  fein,  weiteres  Söerfafjren  ftefye  oben. 

668.  ®d)toatitoll*taQout  mit  &cmmeltnfoeld)en.  Ka- 

goüt  de  sanglier.  57lan  nimmt  fjieju  Söruft,  (Schultern  unb  $al§* 
grat  eines  jungen  2BilbfdjweinS,  bürftet  bie  fdjwarae  £aut  fauber, 
teilt  baS  JJleifd)  in  mittelgroße  ©tücte,  bebeeft  eS  mit  ftebenbem 
UBaffer  unb  (£ffig  &u  gleichen  Seilen,  fügt  baS  nötige  Salj,  ge* 
quetfdjte  ^ßfefferförner,  3wiebel«  unb  @etbrüben*<Sd)eiben, 
1  Lorbeerblatt,  1  (£itronenräbd)en  unb  einige  3Bad)l)o(ber* 
beeren  fyinju  unb  fodjt  e§  langfam  roeidr).  Qnjwifdjen  röftet  man 
angemeffen  oiel  9flel)l  in  gutem  SBratenf ett  mit  einem  ©tücfdjen 
3ucf  er  bunf elbraun,  füllt  biefeS  burd)  ein  Sieb  mit  bem  5lbfub  auf, 
rüfyrt  bie  Sauce  glatt,  tod)t  fte  jur  gehörigen  3)icfe  ein  unb  gibt  baS 
gleifd)  einige  Minuten  binein.  93or  bem  2lnrid)ten  fügt  man  noa> 
etroa$  Sföein  bei.  2lud)  fönnen  oor  bem  Auftragen,  jur  Verfeinerung, 
nod)  einige  tropfen  Slftaggi'S  Suppenwürze  beigemengt  werben. 

(Stnfacfje  Semmelfnöbetdjen.  5ür  1  $)utjenb  Knöbelcfyen 
fefmetbet  man  6  (Semmeln  (Safelbrötdjeu)  in  ferne  Sdjeibcfyen, 
ftreut  etmaS  Salj  barüber,  feuchtet  biefetben  mit  lauer  9ftild)  an 
unb  laßt  fte  eine  f)albe  Stunbe  fielen.  3)ann  fdjlägt  man  4  ganje 
<£ier  baju,  binbet  ben  Setg  mit  2  Kodjlöff eichen  9Wef)l  unb  formt 
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baoon  fd)ön  runbc  ftnöbeldjen,  bic  in  ftebenbeS,  leicht  gefallenes 
SBaffer  gelegt,  l/t  ©tunbe  gefod)t  werben. 

669.  mit>WU>ein$pUttct  (Civet  de  sanglier)  wirb  ftarf 
gewürzt  unb  mariniert  auf  btefelbe  SBeife  wie  #af enpfef f er  9tr.  710 
ober  711  juberettet. 

670.  miWtitoeinZtoteUtten.  Cötelettes  de  sanglier.  <8on 
bem  ftarf  marinierten  ©itbfchweinScarre  werben  $oteletten  gef  dritten, 
ein  wenig  geflopft,  mit  Pfeffer,  ©alj  unb  Sßßac^^olberbeer» 
puloer  beftreut,  in  flüffig  gemachte  füfce  ©utter  getaucht  unb  ju* 
gebeeft  ftefjen  gelaffen  bis  man  fte  brausen  miß.  tfurj  oor  bem 
Auftragen  brate  man  fte  wie  ÄalbSfoteletten  ober  #ammelSfoteletten 
au  naturel,  richte  fte  nach  9fr.  490  an  unb  gebe  SuSfauce  baran. 

671.  2tWMd)tt>citt<5bratetU  Roti  de  sanglier.  $ie  oerfdne* 
benen  gröfjern  ©tücfe  beS  SBilbf  chweinS  fönnen  gebraten  toerben. 
sJkd)bem  bie  fchwarje  $aut  abgezogen  ift,  wirb  eS  frifd}  ober  metftenS 
mariniert  jubereitet,  wie  Äeule  (ficr)c  folgenbeS  Sftejept).  ©eint  'Sftax'u 
nieren  werben  aufjer  ben  anberen  ©ewürjen  reichlich  äöacfjholber* 
beeren  genommen. 

672.  2&iit>1d)tVCin$teuU.  Cuissot  de  sanglier.  $ie  muri* 
nierte  ober  frifche  #eule  wirb,  wenn  bie  fchwarje  ßaut  abgejogen 
ift,  mit  ©als  eingerieben,  in  eine  Uafferotte  auf  ©pect»  unb  ©üfc 
butterfdjeiben,  53ratengarnitur  mit  einem  guten  3«faÖ  t>on 
3Bachholberbeeren  gelegt  unb  auf  allen  «Seiten  fdjön  gelb  ge* 
braten.  Storni  giefjt  man  2  giafchen  Rotwein  barüber  unb  läßt 
fte  jugebeeft  fo  lange  fod)en,  bis  baS  gieifd)  weich  unb  bie  SBrüfje 
beinahe  eingefod)t  ift. 

SllSbann  nimmt  man  bie  $eule  heraus,  fdmeibet  fte  fcf)ön  au  unb 
ftellt  fie  mit  gonb  begoffen  augebeeft  jur  2Bärme.  $>er  jurücfgeblte* 
bene  jonb  roirb,  wenn  notwenbig  mit  etroaS  3leifd)bruhe  aufgelöst, 
paffiert,  abgefettet,  bis  auf  weniges  eingefocfyt,  $u  bem  htjwif  djen 
auf  eine  gewärmte  lange  platte  angerichteten  SBraten  gegoffen. 

Sin  ben  #nod)en  ftecte  man  eine  9Jcand)ette  9lr.  95  unb  tranchiere 
bie  fteule  wie  ©djinfen  ober  SKehfdjlegel.  ©ie  fann  auch  tranchiert, 
in  bie  natürliche  gorm  gelegt,  mit  <£rj>apelure  9fr.  14  beftreut  auf* 
getragen  werben. 

2.  Sbfeilung. 

frr  § fir. 

673.  KtmetienZtoetteZ  im*  mitantoelle  U»  »Stern 

®er  93är  fommt  im  Vergleich  jum  anbern  SEBtlb  in  ber  ©djweij  fcr)r 
feiten  oor.  ©ein  gleifch,  baS  fehr  fehmaefhaft  unb  gut  ift,  wirb  ent* 


Digitized  by 


212 


3n>ölfter  Slbfönitt.  Söitbbret 


roebcr  geräubert  (j.  95.  Stinten)  ober  oon  £öf>enpunften  luftge* 
troefnet  oerfanbt.  3tffd)e$  95ärenfleifd)  rohrb  mariniert  entmeber  ge* 
braten  ober  als  Pfeffer  unb  Ragout  gegeben.  33oraüglid>  ftnb  95eef* 
fteafS  aus  ben  giletS  (ben  Summein)  beS  SBären  bereitet  unb  feine 
£a$en  (Süfce)  gelten  als  ganj  befonbere  S)eltfateffe. 

$er  33ftr  wirb  ausgebälgt,  halbiert  unb  in  Viertel  geteilt,  ber 
©tofcen  eingefaljen,  im  grül)jaf)r  unb  ßerbft  luftgetroefnet,  im 
Pommer  bagegen,  roie  übrigens  baS  ganje  Qaljr  fyinburd),  geräubert. 
S)ie  gröfiem  ©tücte,  $orücfen  Stoßen,  Sftierftücf,  aud)  95ruft 
werben  mariniert  unb  gebraten,  $alS,  35 ug,  Seifte  unb  95 ruft 
ebenfalls  mariniert  unb  an  einer  (Sauce  gefodjt. 

674.  $fef?tt  *OU  »atettfleifd)»    Civet  de  viande  d  ours. 

gür  10—14  ^erfonen  3  äilogr.  frifdjeS  95arenfleifd)  pon  £alS, 
s#ug,  95ruft  ober  Seifte  wirb  in  ©tücfe  genauen,  in  bie  foc^enbljetße 
9ttartnabe  9tr.  45  r»on  halb  (Sffig  unb  Ijalb  3Bein  gelegt,  meldjer 
man  nod)  SWajoran  unb  £t)nmian  beifügen  (ann.  3n  biefer 
sDlarinabe  (@ffigbet§e)  fann  baS  gleifdj  3 — 8  $age  gugebeeft  liegen 
bleiben  bis  pr  äubereitung.  SUSbann  nimmt  man  bie  Stüdte  heraus, 
lägt  fie  gut  abtropfen,  fodjt  fte,  nebft  ©alj  in  ber  Jleifdjbrühe 
famt  ©ubgarnitur  9lr.  25,  einer  Slafdje  SRotroetn  unb  2 — 4 
$>ecttiter  55 ei j e  ^albmeid^.  Unterbeffen  röftet  man  150  ©r.  3Wel)l 
in  ebenfooiel  ffijjer  SButter  hellbraun,  fügt  2  Söffel  geflogenen 
3  u  et  er  bei  unb  röftet  auf  ganj  fdjroacfyem  geuer  weiter,  bis  ba3 
9ftef)l  ganj  bunt  elbraun  ift;  alSbann  riU)rt  man  eS  anfangs  langfam, 
nad^er  fdjnetler  mit  gleifd)brühe  unb  ber  95raife  (95rül>e),  in 
melier  bie  gletfchftücfe  gefodjt  höben,  jur  bünnflüffigen  ©auce  an, 
in  ber  baS  gleifd)  noch  oollenbS  roeichgefocht  nrirb.  hierauf  richtet 
man  bie  gleifchftücfe  auf  eine  burchwärmte  tiefe  Patte  über  Crou- 
tons  9tr.  75  an,  fügt  bann  ber  ©auce  ben  <5aft  einer  Zitrone 
unb  1  Söffet  Konfitüre  ober  ©urop  9lr.  98  bei,  paffiert  fte,  wenn 
fic  burch  (Sinfocfyen  ziemlich  bieffföffig  ift,  fchüttet  einen  flehten  Xtii 
baoon  über  baS  in  ber  üRitte  erhöht  angerichtete  Sleifch  unb  gibt 
ben  SReft  in  einer  ©auciere  baju. 

3ft  bie  <Sauce  beim  einrichten  noch  ju  bünn,  fo  foct)t  man  fte 
auf  ftarfem  geuer  ein,  ober  focht  unter  beftanbigem  Stühren  ein 
fleineS  Sflehlteiglein  barin  auf. 

3u  beachten  ift,  bajs  baS  t$[eifd)  eines  jungen  SiereS  nicht  oer* 
focht  wirb,  ba  foldjeS  fd)nell  meid)  nrirb. 

(£ine  anbere  2trt  Pfeffer  ftehe  beim  £afen  9fr.  710. 

675.  tHagottt  Hott  Sförettffeifd)«  Ragout  de  viande  d'ours. 
gür  14  bis  16  ^erfonen.  Sttan  nimmt  l8/4  Äilogr.  in  ©tücfe  ge* 
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fcf)nttteneS  mariniertes  Bärenfleifd)  vom  9lterftücf  (Würfen)  ober 
oom  fiummel.  QebeS  (Stücf  wirb  ganj  leicht  geftopft,  mit  Pfeffer 
unb  ©al$  beftreut  unb  jugebeeft  jur  (Seite  gefteUt.  Bon  250  ©r. 
Sfteifch  unb  ebenfooiel  9tierenfett  bereite  man  2BUbbretflöjjchen 
9h.  107.  30  @r.  aRordjeln,  bie  eine  (Stunbe  im  ^Baffer  gefönt 
worben  ftnb,  jief}t  man  einige  9ttal  burch  frtfdjeS  äff  er ,  bis  baS 
le^te  flar  bleibt,  brüeft  fte  in  ber  £anb  feft  aus,  fchneibet  bie  «Stiele 
baoon  ab,  halbiert  fte  unb  mengt  feines  <Salj  barunter.  9tod)  Be* 
lieben  ^ält  man  noch  eine  Büdjfe  (S^ampignonS  ober  eine  glafdje 
Trüffeln  ju  bem  SHagout  in  Bereitfchaft,  auch  ©panifdjbrötdjen 
oon  250  @r.  Blätterteig  (ftefje  9h.  1008). 

3  Stunben  üor  bem  ©ffen  bereite  man  oon  190  ®r.  9ttef)l 
unb  ebenfooiel  Butter  bie  SBtlbbretfauce  9h.  262  ober  263,  meiere 
teilwetfe  mit  guter  fräftiger  gleifchbrühe  unb  BratenjuS  an» 
gerührt  unb  mä^renb  2  (Stunben  gut  ausgetobt  wirb.  SllSbann 
paffiert  man  bie  (Sauce,  welche  jiemlich  biefflüffig  fein  fott,  in  eine 
anbete  ßafferolle,  legt  bie  gefönten  Söilbbretflöfjchen,  bie  9Rorcheln, 
Champignons  unb  Trüffeln,  ober  was  man  barin  höben  miß,  hinein 
unb  fteüt  bieS  fo  jugebeeft  jur  SEßärme.  3uletjt  bratet  man  in  füfcer 
Butter  bie  getlopften  3fleifrf)ftü<fe  wie  BeeffteafS  fo  lange,  bis  fte 
innen  nur  nod)  ein  wenig  blutig  ftnb,  fügt  fte  ebenfalls  bem  Ragout 
bei,  foct)t  ben  ^onb  mit  ganj  wenig  SDBaffer  auf,  pafftert  unb  ent* 
fettet  ifm  unb  rührt  ben  3uS  ebenfalls  bem  9tagout  bei.  tiefer 
le^tere  wirb,  fobalb  alles  baju  gehörige  barin  ift,  einmal  aufgefodjt, 
mit  bem  (Schaumlöffel  auf  eine  burchwärmte  tiefe  platte  über 
Croutons  9h.  75  in  ber  SRitte  erhöht  angerichtet,  mit  einigen  fiöffeln 
ooH  Sauce  übergoffen,  mit  (Spanifdjbrötdjen  ben  SRanb  ber  platte 
belegt,  h«6  aufgetragen  unb  bie  nod)  übrige  (Sauce  in  einer  (Sauciere 
baju  feroiert.  tiefer  Ragout  fann  auch  als  Sülle  in  eine  haftete 
bienen. 

676.  Bttfittat*  *on  »arettflcif**  Beefsteaks  d'ours. 
93on  einem  abgehäuteten  ßummel  fcfyneibet  man  jweiftngerSbicfe 
Branchen,  Uopft  fte  ganj  fdjirad},  giefjt  foä)enben  @ff  ig  nebft  (Sub* 
garnitur  9h.  25  barüber  unb  läjjt  fte  jugebeeft  eine  (Stunbe  barin 
fielen.  SllSbann  legt  man  Stücf  für  (Stücf  auf  ein  $ud)  unb  troefnet 
jebeS  gut  ab,  beftreut  fte  auf  beiben  (Seiten  mit  Pfeffer  unb 
(Salj,  (ehrt  fte  in  feinem  Dltoenöl*  ober  anberm  gutem  Öl  um, 
bratet  fte  auf  bem  SRoft  unb  legt  beim  Anrichten  maitre  d'hotel 
9h.  297,  ober  (Sardellenbutter  9h.  298  entweber  barauf  ober  bar* 
unter. 

677.  »tafelt  *Ott  $ärtttfleif<f).  Roti  de  viaude  d'ours. 
Vit  bis  2fltlogr.  £orücfen,  9Herftücf,  Bruft  ober  ßummel 
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(legerer  würbe  gefpidtt)  wirb  ein  wenig  geflopft  unb  in  fochenbe 
9Jlarinabe  9h\  45  währenb  4—8  £agen  gelegt.  3u  bem  ^Braten 
bereite  man  von  60  <$r.  3ftebl  unb  ebenfo  oiel  füger  Butter 
SBilbbretfauce  9tr.  263  unter  2lnwenbung  ber  3uthaten,  bie  in  9tr. 
262  angegeben  fmb. 

(Sine  ©tunbe  oor  ber  Zubereitung  lögt  man  ba§  gleifchftücf 
abtropfen,  reibt  e§  mit  ©alj  ein,  legt  e$  famt  SBratengarnitur 
9h\  26,  ber  man  noch  einen  Kaffeelöffel  ooll  3Bad) bolberbeeren 
beigibt,  ©peeffdjeiben  oon  125  ©r.  geräuchertem  ©peef  unb  füger 
SButter  in  bie  Bratpfanne,  unb  bratet  ihn  unter  fleißigem  ©egiegen 
mit  bem  ftd)  baran  befmblichen  gett,  gießt  oon  3«ü  ju  3«t  ein 
wenig  Sßaffer  baran  unb  bratet  itm  bis  er  bübfcf)  weich  ift.  SUlan 
richtet  ben  traten  auf  bie  burdjwärmte  lange  platte  an,  focht  ben 
gonb  mit  SEBaffer  auf,  paffiert  unb  entfettet  ben  QuS,  rührt  Um  unter 
bie  fertiggefod)te  unb  paffterte  SBilbbretfauce  unb  feroiert  fte  ju  bem 
traten. 

678.  gultQtttodneUt  8ärenf4ittfem  Jambon  dours 
seebe  a  Tair.  ®te  ©to^en  oom  2Mren  werben  auf  ber  innem 
©ette  ein  wenig  geflopft,  mit  feinem  ©alj  eingerieben,  auf  eine  Sage 
©als  in  ein  paffenbeS  ©efäg  gelegt,  mit  noch  einigen  Äilogr.  ©al$ 
beftreut,  2—3  SBodjen  barin  gelaffen  unb  an  einen  luftigen  Drt 
aufgehängt,  bi§  fie  gan3  troefen  finb. 

$)iefe§  Verfahren  fann  aber  nur  auf  fwhen  5llpen  gefdt)eben, 
wo  fein  $nfeft  bm&ufommt  unb  jwar  auch  bort  nur  im  Srüb* 
unb  ©pätjafjr.  3)ie  luftgetroefneten  ©chinfen  werben  langfam  unb 
jugebeeft  im  ©djinfenfub  sJtr.  48  weichgekocht  unb  warm  ober  falt 
feroiert. 

679.  (&etäu&)etttt  ©arenfdjinfett*  Jarabon  d'ours  fume. 
3)en  ober  bie  ©chinfen  legt  man  in  folgenbe  ©aljbeije:  man  richtet 
ein  paffenbeS  ©efäg  ju  bem  Ouantum  Sfoifd}/  DQ^  man  einfallen 
will,  legt  ba§  ©alj  bmcm/  ic  8U  3  Sita  1  ftilogr.,  fdjüttet  ba§ 
ba$u  gehörige  Söaffer  fochenb  barüber  unb  rührt  mit  einem  reinen 
©toef  barin  herum,  bi§  fid)  baS  ©alj  aufgelöft  fyat.  3ll$bann,  wenn 
bie  ©aljbetje  oöllig  falt  ift,  legt  man  bie  ©chinfen  hinein,  inbem 
man  beobachtet,  bog  ba§  ©aljmaffer  über  ben  ©tücfen  jufammen* 
fliegt,  wo  nicht,  mache  man  in  einem  anberen  ©efebirr  noch  mehr 
SBeije  an  unb  fcf)üttc  fte  falt  baju.  ©o  lägt  man  bann  bie  ©chinfen, 
je  nach  ihrer  ©röge  3—6  SBochen  mit  ßolj*  unb  ©teingewiebt  be* 
fchwert  unb  jugebeeft  barin  liegen. 

Stach  biefer  3eit  lägt  man  fte  oertropfen  unb  hängt  fte  mehrere 
SBochen  in  ben  föaud).  93or  bem  ©ebrauch  focht  man  fie  mit  reich- 
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lidjem  ©eroürj  im  ©djinfenfub  9fr.  48  langfam  unb  jugebecft  roeid). 
SMrenfdnnfen  wirb  foroofyt  roarm  als  falt  gegeben,  im  (enteren  gall 
läfct  man  U)n  im  ©ub  erfalten. 

(>80.  SBärettift^ett.  Pattes  d'ours.  $ie  ^Bärentatzen  fjaben 
einen  ganj  eigentümlichen  nrilbeligen  ©efefmtaef,  welker  für  manche 
tßerfonen  nicfjt  fehlen  barf,  bagegen  gibt  e§  aud)  roieber  folctye,  roeldje 
eben  von  bemfelben  nid>t  fiieb^aber  finb.  3m  erfteren  gatt  alfo 
ipafdjt  man  bie  geputjten  £atjen  im  falten  SGBaffer  ab,  im  anbern 
aber  fdjüttet  man  reidjlid)  fod)enbe$  SÖaffer  barüber  unb  lagt  fie 
eine  ober  mehrere  ©tunben  barin  liegen.  2ll$bann  werben  fie  im 
ftarf  geroürjten  ©ub  9tr.  50,  meinem  nod)  ein  Seil  ©ff ig  beige= 
fügt  wirb,  (angfam  jugebeeft  roeidjgefodjt.  Safcen  von  einem  jungen 
Stier  erforben  21/*  bis  3  ©tunben  ßoefoeit.  ©obatb  fitt)  baS  gteifdj 
leidjt  oon  ben  ftnodjen  abtöfen  läfjt,  ftnb  fte  gut.  3ft  biefer  3eit* 
?untt  eingetroffen,  jiefjt  man  fte  be^utfam  auf  ein  93rett  tyxanä, 
löft  fämtlidje  ftnodjen  au3  unb  gibt  bie  $a$en  heifj  mit  einer  SBtlb* 
bretfauce,  roeldje  teilroeife  mit  bem  ©ub  angerührt  roorben  ift,  in 
reellem  bie  SJüge  gefönt  mürben. 


3.  mbfeilmtg. 

9er  «MfcirML 

681.  ®cmcttct\*\vcxte*  übet  *eit  <£*>df)irfd),  ©bei* 
l>irfd)  ift  $Hotroilb  unb  (e$t  £irfd),  ^irf^tu^,  £irfd>fatb. 
%a§  Steift  be§  #irfd)en  ift  fer>r  fajätjbar  unb  ^at  einen  guten  unb 
feinen  SBilbgefdjmacf,  melden  man  u)m  burety  Marinieren  niety  nehmen 
foll.  SBefonberS  gut  unb  jart  ift  baS  ßirfdjfalb  unb  gibt  faftige 
traten,  aud)  junger  #irfd)  unb  $irfd)fuf)  bis  ju  1  Oafjr  alt  ift 
Dortrefflidj;  roaS  bagegen  über  2  3al)r  alt,  ift  grob,  faferig,  fyaxt 
unb  fdjroer  oerbaulid).  grifd)  erlegter  #irfd)  wirb  4  bis  5  Sage 
an  einem  füllen  Ort  aufgehängt  jum  mürbe  werben,  bann  auSge* 
balgt  unb  jerlegt  roie  beim  SRef)  689—690  angegeben  ift,  obgleia) 
£irfd)  boppelt  fo  ferner  ift  als  SRefy. 

682.  «ittoff'ff«  *ott  £ttf*  oUt  fttt  f  ftf  Ragoüt 
de  cerf  en  civet.  ßieju  nimmt  man  roie  beim  9*el>  unb  bem  £afen 
£al3,  »ruft,  93ug,  SRippenftücf  unb  Seifte,  teilt  biefeS  alle* 
in  f leine  ©tücfe,  nimmt  $u  2  Vi  #Uogr.  gieiftt)  125  ©r.  ©pect* 
fdjeiben,  3  fiiter  gleifdjbrülje,  4  Realiter  CSffig,  ©ata,  9.** 
fdjmttene  ©ubgarnitur  unb  fodjt  bie  Sleifdjftücfe  hierin  l^albroeid). 
Unterbeffen  bereite  man  bie  Söilbbretfauce  9tr.  263,  benütje  ju 
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bcrfclbcn  aud)  bte  Brühe,  worin  baS  gteifd)  gefod)t  worben,  inbcm 
man  bic  gleifchftücfe  herausnimmt,  bic  Brühe  pafftert,  baS  geröftete 
sJJlef)l  ncbft  bem  föotwein  au  einer  bünnen  ©auce  anrührt  unb  bie 
3leifd)ftücfe  mieber  hineinlegt,  bis  fte  oöttig  meid) gef od)t  ftnb.  Beim 
Anrichten  lege  man  Croutons  9tr.  75  auf  bie  platte,  bie  $feffer= 
ftücfe  in  ber  SJlitte  crf)6f)t  barauf,  giefce  einen  fleinen  £eil  paffierte 
©auce  barüber  unb  feroiere  ben  SReft  in  einer  ©auciere  baju.  Bei 
Pfeffer  oon  £irfchfalb  nehme  man  fich  in  3ld)t,  bajj  man  bie  Steif d)* 
ftücte  nic^t  oerfocht,  ba  fte  in  f  urser  3eit  weich  fmb. 

683.  mbtatenet  &ttfd)jiemer  \>on  £irfcf)falb.  Seile 
de  cerf  rotie.  gür  18  ^erfonen.  3>en  föücfen  (3iemer)  oon  einem 
jungen  |rirfd)en  ober  einem  ^irfdjfalb,  ber  am  fünften  £ag,  nach» 
bem  er  gefdioffen  worben,  auS  bem  gelt  genommen  unb  jerlegt 
worben  ift,  fchneibet  man  $u,  häutet  ihn  ab  unb  fpieft  ihn  wie  SHeh* 
ferner.  S)ann  lege  man  ihn  in  eine  Beijetachel,  beftreue  ihn  mit 
60(5,  gefdmittener  ©ubgarnttur  nebft  ^öachholberbeeren,  giejje 
6  ^eciliter  Olioenöl  barüber  unb  laffe  ihn  2  Sage  barin  liegen, 
inbem  man  ihn  alle  paar  ©tunben  mieber  mit  bemfelben  begießt, 
was  ihn  5art  unb  mürbe  macht.  9lad)  biefer  3*it  toirb  er  am  ©pieft 
ober  im  Ofen  gebraten  roie  Dtehjiemer  unb  mit  3uS  ober  SGBilbbret* 
fauce  feroiert,  welcher  man  am  beften  als  Konfitüre  1  Söffet  ooll 
burchgetriebene  Itirfchmarmelabe  (ftef)e  sJlr.  1710)  beifügt,  ber  frönen 
Sarbe  wegen. 

684.  $itf<f)Sietnet  (Seile  de  cerf  rötie),  anbete  9tt. 

©inen  frifdjen  abgehäuteten  3i*ro*r  *>°n  einem  mürbegehangenen 
$irfchen  fod)e  man  in  ftebenbem,  gefallenem  2öaffer  unb  (Sffig, 
welches  über  bem  Sleifch  jufammengeht,  mährenb  2  bis  2  Vi  ©tunben 
weich,  nc&ft  ©ubgarnttur  9tr.  25,  1  Söffet  00H  3öach halber* 
beeren,  9ftajoran,  $h9mian  unD  ßitronenfdjale. 

3ft  ber  Qitmtt  weich,  fo  I>cbc  man  ihn  aus  bem  ©ub,  welchen 
man  bis  jur  ©aucenbereitung  einfochen  lägt.  Den  Qkmtx  lege  man 
in  bie  Bratpfanne  unb  übergieße  ihn  mit  faum  jerlaffener  füger 
Butter  ober  mit  h«6er  eingelochter  unb  bratet  ihn  fo  währenb  einer 
Biertetftunbe  unter  fleißigem  begießen  im  Ofen,  ftreue  bann 

(£f)apelure  (geftofjeneS  Brot)  barauf,  mit  welcher  er  ganj  bebeeft  fein 
fott,  belege  ihn  bicht  mit  fleinen  ©tücfchen  füfjer  Butter  unb  fdnebe 
ihn  noch  f°  lan9c  w  oen  &fen  surfief,  bis  letzterer  ^ergangen,  be* 
ftreue  ihn  bann  mit  ämfo  unb  3^mmt  taffe  ihn  noch  f°  lange, 
bis  ber  Qudtx  anfängt  ju  fd)mel$en,  (ege  ihn  bann  auf  eine  platte, 
gebe  Johannisbeeren  ober  fotgenbe  ftirfchfauce  baju:  V«  ßilogr.  ge* 
börrte  ober  1  ßilogr.  frifche  &irfd)en  foche  man  famt  ben  ©teinen 
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mährenb  1  "/i  ©tunben  ncbft  <£itronenfd)ale  imb  einem  ©tücf  djen 
3immt  im  Rotwein  unb  SBaffer  meid)  unb  bief  ein,  aerbrüefe 
fte  red)t  in  ber  Pfanne,  giefje  ein  roenig  eingefod)ten  unb  paffierten 
©ub,  worin  ber  ferner  gefoeht  roorben,  baran  unb  treibe  ba§  SJlarf 
baoon  burdj  ein  grobes  ftarfeS  %ufy  ober  ©aef,  oerrühre  oon  60 
©r.  33utter  unb  ebenfo  oiel  OJcefjl  mit  ©ub  gefod)te  braune  Sauce 
unter  $luffod)en  barin  unb  ferüiere  fte  in  einer  ©auciere  jum  |nrfch* 
jiemer. 

685.  £>itfrf)f eule.  Cuissot  de  cerf  röti.  ßeule  oon  einem 
jungen,  mürbegehangenen  ßirfchen  ober  |)irfchfalb  wirb  geflopft,  ab* 
gehäutet,  gefpieft,  wie  obiger  3iemer,  in  Olioenöl  gelegt  unb  ge* 
braten  wie  Dic^fc^Icget  9er.  700;  will  man  boJ  Ol  nicht  anroenben, 
fo  brate  man  ifm  einfad)  olme  baSfclbe. 

686.  &itf  d)t eule,  andere  %tL  Cuissot  de  cerf  röti.  £at 
man  einen  ©totjen  oon  einem  älteren  $tere,  fo  teile  man  ihn  in 
Ober*  unb  Unterftücf,  flopfe  ihn,  häute  ihn  ab,  burchfpiefe  ihn  mit 
mariniertem  ©pect,  nrie  bei  9tr.  387  angegeben  mürbe,  lege  ihn, 
nad)bem  er  fdjon  4  bis  5  Sage  im  gell  aufgehängt  mar,  in  eine 
9ttartnabe  oon  ^atb  Söein  unb  ^alb  CSffig,  meldte  man  nebft  ber 
©amitur,  f.  9fr.  25,  barüber  gieftt,  unb  braifiere  ilm  mit  ©als  be= 
frreut  in  Butter,  ©peeff djeiben,  SBratengarnitur,  einer 
3lafd)e  9t  ot  mein  unb  2  Realiter  (Sffig  ober  53 ci^e  sugebeeft 
meid),  inbem  man  ihn  öfters  begießt.  3ft  er  meid),  fo  neunte  man 
Um  fjerouS,  paffiere  ben  gonb,  entfette  ihn  unb  brate  ben  ©tofcen 
in  bem  abgenommenen  gett  fd)ön  gelb,  feroiere  ujn  mit  9lahm  ober 
äBilbbretfauce  unb  benüfce  ben  in  welchem  er  gebämpft  roorben, 
jum  Anrühren  ber  ©auce. 

687.  $amtnf)irfrf).  Daim.  3)ammbocf,  $)ammgeif3, 
3)ammfit>.  $)er  2)ammt)irfd)  ift  fleiner  als  ber  @bell)irfd),  fein 
gleifch  aber  noch  feiner  unb  beffer  als  baS  beS  erftem,  rotrb  aber 
auf  ganj  biefelbe  SBeife  roie  ©belln'rfd)  jubereitet. 

688.  £amrof)irf  dn^mer  mit  3o*)a»«i£&c ttf aucc.  Seile 
de  daim,  sauce  aux  raisinets.  ßirfchsiemer  roirb  nad)  9fr.  683 
bereitet,  fobalb  er  meid)  ift,  herausgenommen,  nach  9fr-  697  fran* 
djiert,  unb  roieber  in  feiner  natürlichen  gorm  auf  bie  platte  gelegt, 
ben  eingekochten,  paffterten  unb  entfetteten  gonb  baran  gegoffen. 
3)ann  laffe  man  125  ©r.  füfje  SButter  jergehen,  aber  nicht  t)ti$ 
werben,  rühre  2  Sigelb  barunter  unb  beftreiche  behutfam  ben  trau* 
dnerten  3temer  bamit,  beftreue  ihn  mit  (£fmpelure  ober  f^eügelb  ge* 
röftetem  mies-pain  9fr.  14,  fteUe  ihn  sur  Söärme  unb  bereite  bie 
SohanniSbeerfauce:  10  Eigelb  oon  hartgefottenen  @iern  (f.  9fr.  1264) 
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treibe  man  mittelft  einem  ßöffel  burrf)  ein  £aar*  ober  weifjeS 
Sttetallfteb,  ebenfo  auch  200  @r.  SohanniSbeergelee  unb  rühre 
eS  nebft  4  bis  5  (Sglöffel  ooll  ©enft,  Cayennepfeffer  unb 
©alj  gut  burcfjeinanber,  fülle  bie  ©auce  in  eine  ©auciere  unb  fer* 
oiere  fie  ju  bem  tyifyn  traten.   3)ie  ©auce  foll  biefflüffig  fein. 

<®ief)e  baS  mt>  auf  folgenber  Seite.) 

689.  Webboä,  ©rifi/  Stifc.  —  2lm  beften  ift  baS  einjährige 
fHef).  ©ein  gleifd),  baS  fefjr  fehmaefbaft  unb  gut  ift  unterfdjeibet 
ftd)  je  nach  ber  ©egenb,  in  welcher  eS  lebt.  *2)ie  ©eift  ift  feiner  als 
ber  93ocf,  Stifc  bagegen  wenig  fräftig.  Zweijähriges  SReh  ift  troefen 
unb  hart.  —  *2)aS  SRehfleifä)  follte,  um  feines  feinen  SöilbaefchmacfS 
willen,  eigentlich  nicht  mariniert  werben.  <5he  man  baS  SReb  aerlegt, 
lägt  man  eS  jum  9Rürbemerben  4—5  Sage  in  feinem  gell  an  einem 
fühlen,  luftigen  Ort  hangen. 

690.  $U  BtftatMdle  **£  fttlK*  Hub: 

A.  Stopf  wirb  in  ©tücfe  geteilt  famt  3unge  unb  #trn  ju  Stet}* 
pfeffer  oerwenbet. 

B.  £alS  wirb  ebenfalls  5um  Pfeffer  oerwenbet. 

C.  93ug  wirb  gebraten  ober  nach  belieben  auch  5um  Weffw 
oerwenbet. 

D.  33 ruft  mit  Seifte  werben  jum  Pfeffer  oerwenbet. 

E.  3icmer  (SRücfen)  ftnb  bie  beiben  SRtppenftücfe  unb  Sftier* 
ftücf  e  famt  ben  beiben  im  Önnern  liegenben  JJiletS;  eS  ift  baS  feinfte 
©tücf  unb  wirb  gebraten. 

F.  ©djlegel  (Stoßen)  werben  gebraten. 

Stiftete  £eife:  Sunge,  fieber,  #erj  werben  sunt  Pfeffer 
oerwenbet. 

691.  fRcf)*>f*ff***  Ragoüt  de  chevreuil  en  civet.  gür  6  *ßer* 
fönen  2  Äilogr. ;  ba*  m(m  S^Ieifct)  oon  Schlegel  unb  93üglein,  fo  reicht 
V«  ®tlogr.  für  3  bis  4  ^erfonen.  £ieju  nimmt  man  $opf,  ßalS, 
SBruft  mit  Seifte,  Sunge,  «£>erj,  Seber,  legt  eS  nach  belieben 
einen  ober  mehrere  Sage  in  fo  oiel  9ftarinabe  9tr.  45,  bafj  bie 
©tücfe  oollftänbig  bamit  bebeeft  ftnb.  2  bis  3  ©tunben  beoor  man 
fie  zubereiten  will,  lege  man  bie  ©tücfe  auf  ein  ©ieb  jum  Abtropfen, 
teile  fie  in  beliebige  ©tücfe  unb  uerfahre  im  übrigen  wie  bei  £af  en* 
Pfeffer  9er.  710,  711.  9ttan  oerwenbet  öfters  bie  SBugftücfe  aud) 
baju. 
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A.  Äopf.  ß.  §al%  C.  93ug  (Sdmlter).  D.  ©ruft.  E.  3icmer  (9Uppen= 
unb  9Jierftütf).  F.  ©cfjlegel  (Stotjen). 


692.  mtHltUttt.*)  Seile  de  chevreuil  rotie.  gflr  12  bis 
14  sßerfonen.  9teh$temer  nrirb  auf  ber  obem  Seite  abgehäutet  unb 
nac^  9k*  71  gegen  ben  gaben  gefpieft. 

2)en  93oben  einer  ^Bratpfanne  belege  man  mit  SBratengarnitur 
9!r.  26,  6pedfd)eiben  unb  reichlich  SBratenfett  ober  füfjer 
SButter,  lege  ba3  $leifd)  mit  <5 a t j  beftreut  barauf  unb  brate  e3 
im  tjeifjen  Ofen  unter  fleißigem  93egiefcen  mit  bem  ftd)  baran  be= 
finbUrfjen  gett.  «3ft  ber  SBraten  braun  an  ber  Oberfläche,  aber  nod) 
nid)t  genug  gebraten  fo  bebeefe  man  ihn  mit  fettbeftrichenem  Rapier, 
unterlaffe  jebod)  ba§  23egief$en  nicht;  auch  *am  von  3e*t  jn  Qtit 

*)  2HIe3  9Bilbbret  fann  mariniert  (gebeizt)  ober  frifd)  gebraten  roerben. 
3um  9Harinieren  legt  man  e3,  nadjbem  e§  uorber  leicht  abgemafdjen  unb 
gut  abgetroefnet  worben,  1  ober  mehrere  2age  in  bie  SNarinabe  9lr.  45. 
S5ie  $u  traten  beftimmten  ©tücfe  tonnen  abgehäutet  unb  gefpidt  mariniert 
roerben. 
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etwas  SBßaf f  er  in  bic  Bratpfanne  gegoffen  werben,  bamü  ©arnitur 
unb  ber  untere  £eil  beS  BratenS  nicht  anbrenne.  Qu  einem  3iemer 
oon  jungem  9hh  ift  1  ©tunbe  jum  ©raten  ^inreid)enb.  ©obalb 
baS  Jleifch  huM<h  weich  ift,  ftelle  man  eS  auf  einer  platte  ober 
©djüffel  mit  gonb  (Seit)  begoffen  jugebeeft  jur  SBärme,  gtefje  fo 
oiel  SB  äff  er  in  bie  Bratpfanne  als  man  3faS  gebraust  unb  ner* 
fahre  bei  Bereitung  beSfelben  nach  9h.  35.  —  SRe^jiemer  wie  oben 
gebraten,  fann  auch  mit  SBilbbretfauce  9h.  262  ober  9h.  263 
fermert  werben. 

693.  (Gebratener  *Hd)bUfl.  Epaule  de  chevreuil  rötie. 
#ür  3  bis  4  <ßerfonen  1  Bug.  $er  Bug  nrirb  auSgebeint  (bie 
ftnochen  auSgefdmitten),  auf  ber  innern  ©eite  gepfeffert  unb  ge* 
f aljen,  in  SBurftform  jufammengeroHt  unb  gebunben  ober  mittelft 
^reffiernabet  unb  bünner  ©chnur  in  Bugform  brefftert. 

$a  Bug  mehr  Qtxt  erforbert  $um  SBeichwerben  als  ßiemer 
unb  Stoßen,  wirb  er  gewöhnlich  ftatt  gebraten  2\h  bis  3  Stunben 
braifiert  nach  9h.  54  unb  mit  bem  baoon  erhaltenen  abgefetteten 
3uS  ferotert.  Ox  bleibt  baburch  faftig.  $er  Bug  fann  nach  SBunfd) 
1  bis  4  £age  mariniert  (gebeijt)  werben. 

694.  toebtateutt  Heutig  mit  »U**tttf*ttte»  Epaule 

de  chevreuil  rode,  sauce  au  gibier.  2)er  Bug  wirb  gebraten 
ober  braifiert,  mit  SfiBübbretf auce  9h.  262  ober  9h.  263 
feroiert. 

695.  (&c\p\dttt  SUftbttg.  Epaule  de  chevreuil  lardee.  $>er 
Bug  oon  einem  jungen  iftcr)  wirb  abgehäutet  unb  nach  9h.  71  ge* 
fpieft. 

9Ran  tfme  in  eine  Bratpfanne  ©peeff Reiben,  Braten* 
garnitur,  unb  reichlich  Bratenfett  9h.  36  ober  füge  Butter, 
lege  baS  mit  bem  nötigen  €al&  eingeriebene  Sleifd)  barauf  unb  brate 
eS  im  l^ei^en  Ofen  2  «Stunben  unter  fleißigem  Begießen,  ©ollte  eS 
an  ber  Oberfläche  $u  früh  braun  werben,  fo  bebeefe  man  eS  mit  einem 
in  gett  getauchten  weisen  Rapier,  richte  eS  an  fobalb  eS  weich  ift, 
ftelle  eS  jugebeeft  mit  etwas  gonb  begoffen  jur  SBärme,  fchütte  su 
bem  jurücfgebliebenem  gonb  fo  oiel  SBaffer  als  man  3uS  gebraucht 
unb  oerfahre  babei  nach  35>  ferotere  ben  gewonnenen  3uS  ju 
bem  Bug,  ober  bereite  eine  $uSfauce  burch  Einrühren  eines  fteinen 
SWehlteigleinS  nach  9h.  100. 

696.  !Rtfy|itmer  am  $tt  bratett.  9Ran  lege  ben 
gefpieften  frifchen  SRehjiemer  in  eine  lange  ©chüffel,  beftreue  ihn 
mit  <Salj,  preffe  ben  ©oft  einer  Zitrone  barüber  auS,  gtefce  1 
©las  Olioenöl  barüber  unb  laffe  ihn  jugebeeft  einige  ©tunben 
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ftehen  (er  erforbert  1  bis  l1/«  ©tunben  93ratjeit).  3)ann  fteefe  man 
Um  an  ben  ©piefj,  ptte  ihn  in  Rapier  ein  roieSummel  (f.  9tr. 
384)  unb  brate  ifm  wie  bort  angegeben;  in  ben  legten  10  Minuten 
löfc  man  baS  Rapier  ab,  bamit  bie  gefpiefte  (Seite  eine  brawne  garbe 
betommt;  man  gibt  ben  mit  ein  wenig  SBaffer  aufgelohten  paffterten 
3uS  oom  traten  baju,  ober  nach  belieben  SBilbbretf auce. 

697.  9tef»ieme* ttattdjierett.  $)er  gebratene  91  externer 
fann  in  feiner  natürlichen  gorm  tranchiert  aufgeteilt  werben. 

SJlan  lege  Um  auf  ein  fcranchierbrett,  fdmetbe  ba§  gleifä)  oon 
beiben  Seiten  be§  SftücfgratS  unb  oon  ben  kippen  forgfaltig  lo§,  fo 
bafc  man  $toei  lange  ©tücfe  gleifch  «$&lt.  3)tefe  fdmetbe  man  in 
fdjräge  fleine  Branchen,  ftofje  fte  in  ein  gan$e§  ©tücf  jufammen  unb 
lege  fte  mittelft  bem  unter  biefelben  gehobenen  Sranchtermeffer 
roieber  in  ihre  alte  Sage  auf  boJ  ©erippe  ju  beiben  ©eiten  be$  Sftüct* 
gratS,  giefce  ettoaS  gonb,  ©auce  ober  $vl$  barüber  unb  feroiere  ben 
traten.  SBerben  bie  Branchen  gerabe  gefchmtten,  fo  fallen  fte  oon 
bem  ©erippe  herunter. 

698.  mettttUletttn.    Cötelettes  de  chevreuil.  ftür  1  $er* 
fon  2  ßoteletten.  (Sin  frifdjer  9tef)3temer  toirb  in  ber  Sflitte,  längs 
bem  [Hücfgrat  in  2  Seile  gefpalten,  jebe  $älfte  in  Jtoteletten  oon 
je  einer  SRippe  geteilt  (f.  9er.  489),  biefe  geflopft,  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  beftreut,  mit  Dlioenöl  beträufelt  auf einanber  gelegt  unb 
einige  ©tunben  fo  gelaffen;  ober  man  häute  ben  9^el)3iemer  ab, 
dmeibe  ba8  gleifch  forgfältig  bem  SRüctgrat  entlang  oom  ©erippe, 
otote  auch  *on  *>er  innern  ©eite  bie  beiben  ßümmeli  herauf.  9hm 
cfyneibe  man  fytvon  gut  ftngerSbicfe  Branchen,  flopfe  fie  unb  lege 
te  mit  Öl  beträufelt,  gepfeffert  unb  gefallen  über  einanber  unb  laffe 
fte  fo  eine  ©tunbe  ober  länger  jugebeett  ftehen. 

hierauf  werben  fte  in  einer  flachen  Pfanne  neben  einanber  ge* 
legt,  bei  ftarfem  geuer  auf  beiben  ©eiten  fchned  gebraten,  bajs  fte 
tnwenbig  noch  wn  wenig  rot  ftnb,  angerichtet,  mit  SBilbbret*  ober 
©arbellenfauce  9tr.  262—263  unb  267,  ober  auf  maitre  d'hötel 
9hr.  297  f erinert. 

699.  tHrtflOttt  »Ott  Wefoitmet.  Ragoüt  de  chevreuil  a  la 
financiere.  1  SRehjiemer  nebft  bem  Ragoüt  financier  9tr.  308,  ben 
man  jur  #älfte  oermehrt,  reicht  für  20  ^erfonen.  (Sin  frifcher  9*ehs 
ferner  toirb  abgehäutet,  ba$  gleifä)  forgfältig  bem  föfiefgrat  entlang 
oom  ©erippe  abgef  dritten,  fo  bajj  man  2  lange  ©tücfe  erhält,  fo 
fdmeibet  man  auch  bte  Sümmelt  (ftiletS)  auf  ber  inneren  ©eite  heraus. 

S)a3  ©erippe  wirb  in  ©tücfe  verhauen,  gebraten,  mit  SB  äff  er 
ober  3rleifd)brühe  nach       37  2  Vi  ©tunben  auSgefocht,  wa§  am 
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bcftcn  $ag§  oorfyer  gefd)ief)t;  ben  gewonnenen  $u§  oerroenbe  man 
beim  Sinnieren  ber  Sftagoutfauce.  (Statt  Espagnole  ober  9iagoutfauce 
gu  oerroenben,  bereite  man  Söilbbretfauce  9h.  262  ober  263  oon 
190  @r.  Wltfy  unb  ebenfooiel  Butter.  93on  ben  beiben  aitfgefdmitte* 
nen  gitetS  bereite  man  Söilbbretflöfedjen  9h.  107. 

$a§  abgelöfte  rofje  gleifd)  betraute  man  mit  ßl  unb  laffe  e§ 
gut  jugebectt  bis  jum  anbern  $ag  fielen.  $ann  fdmeibe  man  e$  in 
fingerSbicfe  £rand)en,  flopfe  biefe  ein  roenig,  beftreue  fie  mit  Pfeffer 
unb  (Sal$.  SBenn  ber  baju  gehörige  Ragoüt  financier  9h.  308  fertig 
ift,  brate  man  bie  gleifdjtrandjen  fdjnell  roie  $3eeffteaf§  9h.  393,  lege 
fte  auf  eine  burdjroärmte,  tiefe  runbe  platte  unb  rid)te  ben  Ragout 
barüber  an;  bie  9ftild)li  fönnen  roeggelaffen  roerben.  tiefer  Ragout 
fann  aud)  al§  gütte  ju  einer  Sßilbbretpaftete  bienen,  nur  werben  bann 
bie  £rand)en  5toeifinger3bicf  gefdjnitten  unb  nad)bem  fie  gebraten,  jebe 
in  2  (Stücfe  geteilt. 

700.  WeWMtfitL  Cuissot  de  chevreuil.  gür  10  bis  12 
^erfonen.  $>er  9h^fd)legel  roirb  auf  ber  untern  (Seite  geflopft,  ent* 
roeber  frifdj  ober  mariniert  gebraten.  9ftan  fyäute  Um  auf  ber  obern 
(Seite  forgfältig  ab,  inbem  man  ftd)  fc^r  in  9ld)t  nimmt,  bafc  bie 
9ttu§feln  fd)ön  beieinanber  bleiben  unb  feine  lo3  roirb;  barum  laffe 
man  um  biefelben  fyerum  bie  #aut  in  fdjmalen  taubem  ftefyen  unb 
fpicfe  ir)n  nad)  9h.  71.  3)en  baran  fjängenben  JJujj  binbe  man  mefjr* 
fad)  in  Rapier  ein  unb  brate  ben  9hf)fd)legel  in  reidjlid)  füjjer  SButter 
ober  SBratenfett  famt  (Specffdjeiben  unb  (Garnitur  roie  $Re^= 
jiemer  9h.  692  roäfyrenb  1 '/*  bis  2  ©tunben  fjflbfd)  roeid).  —  93eim 
5lnrid)ten  töfe  man  ba§  Rapier  oom  gufje  ab,  biege  letzteren  jurücf 
unb  ftecfe  eine  Rapier m ankette  baran.  9flan  feroiert  Um  famt 
<3u§  mit  ©nbioien*  ober  $äringfalat. 

701.  9t*!)f4fe0t(  Itlit  ÖWDbrdfatlce-  Cuissot  de  chevreuil 
röti,  sauce  de  gibier.  $>er  «Stiegel  roirb  gebebt  ober  ungebeijt  roie 
oben  gebraten,  Söilbbretfauce  3fhr.  262  ober  9h.  263,  welcher  man 
ben  beim  traten  geroonnenen  3u§  beifügt,  baju  feroiert.  9Ran  fann 
ben  (Sdjlegel  aud)  nad)  belieben  jum  Pfeffer  oerroenben  (f.  9h.  711). 
3u  <Sd)leget  mit  (Sauce  finb  $artoffelcroquette3  ober  ausgebohrte 
Äartöffeldjen  paffenb. 

702.  Weftf <t)U$cl  ttantyeten.  9ftan  fdjneibe  oon  gebratenem 
9ief)fd)legel  ba§  große  fletfdjige  (Stücf  Ijart  oon  bem  ftnodjen  in 
einem  (Sdjnitt  roeg,  fdjneibe  baoon  gegen  ben  gaben  fdjrage  £rand)en, 
ftoße  biefe  roieber  in  bie  frühere  gorm  jufammen  unb  lege  fie  auf 
ben  entblößten  ßnodjen.  2)er  auf  ber  anbern  (Seite  liegenbe  Heinere 
3leifd)teil  roirb  erft  trandjenroeife  oom  Unocfyen  abgcfdjnitten, 
erftere  Srandjen  aufgebraust  finb. 
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702a.  kalter  Wehbtaten  (Röti  de  chevreuil  froid)  fann, 
wie  jebeS  falte  Söilbbret,  mit  ©äderte  (@ulj  9for.  605)  ober  mit 
einer  ©enffauce  (sJlr.  294)  fermert  werben. 

703.  SlcfyUbet.  Foie  de  chevreuil  ä  la  minute.  $on  einer 
frtfcfjcn  $  eh  leb er  fd)neibe  man  bie  ©alle  aus,  fdjneibe  erftere  in 
fleine  papierbünne  93lättchen,  beftreue  fie  mit  reichlich  fc^roarjem 
Pfeffer.  ©in  ©tfiefchen  ä^mbe!  unb  1  (Schalotte  werben  fein 
gef  dritten,  in  füger  Butter  auf  ftarfem  geuer  weifj  geröftet,  bie 
Öeber  ein  wenig  barin  fyerumgerüfjrt,  l/t  Kaffeelöffel  ooll  SDlcJ> t 
barauf  geftreut,  aud)  baS  nötige  <5alj,  1  Realiter  SBetn  unb  (Sff  ig 
5U  gleichen  teilen  hineingerührt  unb  angerichtet,  fobalb  e£  anfängt  511 
fod)en.  $iefe3  ©eridjt  fall  in  2  bis  3  Minuten  jubereitet  fein,  wo$u 
ein  ftarfeS  geuer  nötig  ift,  um  baS  £artwerben  ju  nermeiben. 


5*  BMnlimg, 

Sie  (Btmft. 

704.  fötmebotf,  ©dft,  *H*|.  ®emfe  ift  ein  fcr)r  gerne  ge= 
fernes  SBilb  unb  wirb  ftetS  gut  aufgenommen,  wenn  man  ein  junges 
(einjährigem)  Stier  befommen  fann.  <3)aS  gleifd)  oon  einer  jroeijäf)rigen 
®emfe  ift  troefen  unb  hart. 

3um  Sflürbewerben  wirb  bie  ©emfe  4  bis  5,  im  SBinter  bis 
8  Sage  an  einem  füllen  Orte  aufgehängt,  bann  auSgebalgt,  auS* 
gemafdjen  unb  gerlegt  wie  SReh- 

705.  ©Cttte^fcffer.  Ragout  de  chamois  en  civet,  ßieju 
nimmt  man  £alS,  93ruft,  $8ug,  kippen  unb  Seifte,  welche  man 
in  Stüde  jerljaut  unb  nebft  ©peeffcheiben,  SBratengarnitur, 
einer  t>aibm  Zitronen«  unb  einer  Orangenfchale  famt  bem  ©aft 
oon  beiben  lederen  in  2  $>eciliter  <£ffig  unb  Siter  gletfch* 
brühe  t)aib  roeichfocht.  Unterbeffen  röfte  man  160  ®r.  SJiehl  unb 
1  ©fjlöffel  ooll  ßueter  in  ebenfo  oiel  füger  Suter  ganj  bunfelbraun 
auf  fchmachem  geuer,  rühre  eS  mit  einer  glafdje  Rotwein, 

unb  ber  gleifdjbrühe,  worin  bie  gleifchftücfe  gefod)t  haben,  guerft 
langfam,  bann  fchneller  jur  (Sauce  an,  lege  bie  gleifchftücfe  wieber 
hinein,  welche  fo  lange  barin  weiter  ju  fodjen  hoben,  bis  fie  weich 
finb.  5llSbann  lege  man  auf  eine  fytifct,  tiefe,  runbe  platte  Croutons 
Wh.  75,  richte  baS  gleifd)  in  berüftitte  erhöht  barauf  an,  lege  nod) 
Croutons  als  93er$ierung  innerhalb  bem  *piattenranb  um  ben  an- 
gerichteten  Pfeffer,  giefce  einen  fleinen  Seil  paffierte  ©auce  barüber 
unb  feroiere  ben  föeft  in  einer  (Sauciere  baju. 
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706.  WcmölUmct  mit  Z&lfobtttfame.  Seile  de  chamois 
rötie.  ©emSrtiden  (3iemer)  wirb  m<$t  mariniert,  fonbem  gefpieft 
unb  gebraten  wie  SRef^iemer  9ir.  692,  mit  3u§  ober  fotgenber 
SBilbbretfauce  f eruiert: 

9Han  bereite  eine  SGBilbbretfauce  sJtr.  262  mit  f olgenbem  3ufa£ : 
3n  4  2)eciliter  Rotwein  focfye  man  gefcfjnittene  ©ubgarnitur  von 
1  Qtoitbtl  :c,  füge  SB  ad)  fyotb  erbeer  en,  (Schale  oon  V*  (Zitrone 
unb  V«  Orange,  ba$  aus  ber  meinen  bitteren  ©cfyale  gelöfte  gleifd) 
oon  beiben,  1  ©tücfdjen  3immt  unb  eine  #anb  ooU  gebörrte  ßirf  djen 
bei,  focfye  biefeS  jugebeeft  langfam  7*  ©tunbe,  giefce  e§  jur  SBilbbret* 
fauce  unb  fodje  e3  fo  lange  in  berfelben,  bis  ber  «raten  fertig  unb 
ber  gonb  C3u§)  oon  bem  gebratenen  Qkmuc  babei  ift.  3ft  bie  ©auce 
gehörig  au3*  unb  eingefügt,  paffiere  unb  feroiere  man  fie  mit  bem 
Skaten.  $artoffelcroquette§  ober  ausgebohrte,  gebratene  Äartöffel^en 
ftnb  paffenb  ba$u. 

707.  <&tttt$fd)(egtl  (Guissot  de  chamois)  wirb  ungebei&t 
gefpieft  unb  gebraten  wie  SKefrfajlegel  9tr.  700,  mit  ,3u3  ober  obiger 
<5auce  feroiert. 

?Oh\.<&etäu<betUÖ  ©cttt*fUifd),  Viande  de  chamois  fumee. 
3iemer,  ©Riegel  unb  «ug  werben  roie  ©djroeinefleifd)  9tr.  608  nebft 
Äräuterpuloer  unb  SBac^holberbeeren  eingefalaen  unb  geräubert 
unb  nrie  baSfelbe  abgefodjt. 

708.  &tmexten&t»txU$  übet  ben  $afett.  3>er  £afe  ift 
feiner  als  baS  9iel)  unb  bie  ©emfe  unb  foüte  toie  biefe  beiben,  aufjer 
ben  ju  Pfeffer  beftimmten  ©ttiefen,  nidjt  mariniert  werben. 

Um  ju  erfennen,  ob  ber  $afe  jung  ift,  reift  man  Üjm  bie  C^reit 
entjroei;  (äffen  fte  ftd)  nid)t  gut  reifen,  fo  ift  er  alt  unb  erforbert 
bei  ber  3ubereitung  me^r  ftod^eit.  —  ®in  frifd)  gefdjoffener  £afe 
ift  jäf)e  beim  traten;  man  f)änge  tyn  beS^alb  4  bis  5  Jage  an 
einen  luftigen  Ort,  bamit  er  mürbe  werbe.  $afe  wirb  auf  gan$ 
biefelbe  SBeife  nrie  SRel)  ^bereitet. 

708a.  »tftanUMe  M  £*f**<  $er  £af  e  wirb  in  2  Seile 
geteilt:  in  |>afenpfeffer  unb  ^afenbraten.  3" 

A.  $afenpfeffer  gehören:  Stopf,  $alS,  bie  beiben  «figtein 
(<Sdmlter),  bie  «ruft,  Seifte,  fiunge,  £ers,  fieber  (SBlut).  — 
3u  bem 
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m  B.  «raten  gehören:  ber  falbe  ftficfen,  bic  SRierftficfe  mit 
ben'beiben  giletS  famt  ben  Stoßen.  SDiefe  Stüde  jufammen  bilbcn 
ben  traten.   (£r  fann  frifd)  ober  mariniert  gebraten  werben. 


A.  §afenpfeffer.  B.  §afenbraten. 


709.  £>a?e  audbalßttt,  att£ttd>mett  tsttt  scrle gen.  3um 

"SluSbalgen  lege  man  ben  ßafen  auf  ben  Sftücfen,  ober  f)änge  ifjn 
an  ben  jufammengebunbenen  fjintern  Saufen  auf,  an  roeldjen  baS 
gell  gelaffen  roirb,  fo  roeit  baS  erfte  ©elenf  reid)t,  fdjnetbe  bafelbft 
baS  gell  ring^erum  auf,  madje  oon  ba  auS  an  ber  innern  ©eite 
bei  ben  ©tö^lein  einen  (Schnitt  bis  gegen  ben  ©djroanj  l)in;  oor 
bemfelben  wirb  baS  3ell  burdjgefdmitten,  ber  ©d)roanj  auS  bem 
gell  gesogen  unb  baSfelbe  bann  bis  ju  ben  SBfiglein  forgfältig  roeiter  • 
abgezogen  (foUte  fta)  baS  gell  nicr)t  leidjt  abjief)en  laffen,  fo  I>clfe 
man  mit  bem  Keffer  nad)).  'Dann  fdjneibet  man  bie  oorbem  ßäufe 
bis  jum  erften  ®elenf  roeg,  ftöfjt  bie  SBüglein  rflcflingS  bura?  baS 
gell,  jief)t  fefeWeS  roeiter  ab  bis  ju  ben  Dfjren,  bie  man  fjart  oom 
Äopf  roegfdjneibet,  bamit  fic  am  gell  bleiben,  jiefje  eS  nod)  oollenbS 
über  ben  ftopf  herunter,  fdjneibe  eS  bei  ben  5lugen  unb  ber  ©djnauje 
forgfältig  ab  unb  ftedje  bie  erfteren  auS. 

3um  5luSnebmen  roirb  juerft  ber  Stnodjen,  ber  bie  ©tofcen 
oerbinbet,  burdjgefjauen,  bann  oon  bort  an  ber  fieib  bis  jur  33ruft 
aufgefdjnitten,  inbem  gleich  anfangs  2  Ringer  unter  bie  $aut  gehalten 
werben,  um  baS  (£ingeroeibe  oor  bem  Stteffer  ju  fdjütjen.  3)aS  in 
ber  9Jäf>e  oom  $erj  ftd)  befinblidje  93lut  roirb  in  ein  ©djüffeldjen 
gefaxt,  mit  ©itronenfaft  ober  ein  roenig  (5  ff  ig  gut  oerrüljrt  unb 
3ur  3ubereitung  beS  Pfeffers  aufbewahrt.  #era,  ßunge,  ßeber  oer* 

ßodjfdjBle.  6.  Äafl.  15 
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wenbet  man  ebenfalls  beim  Pfeffer,  baS  übrige  ßingeweibe,  womöglich 
ganj  herausgenommen,  wirb  weggeworfen. 

33eim  3  er  legen  Wneibet  man  gnrifdjen  Sftierftücf  unb  SRippen* 
ftücf  ben  ©raten  oon  ben  oorbem  Vierteln  ab,  entfernt  ebenfo  iwd) 
bie  Seifte  oon  bem  SBraten,  meiere  famt  9lippenftücf,  SBruft,  ben 
33üglein,  #alS  unb  Stopf  in  Stücfe  jerlegt,  jum  Pfeffer  oermenbet 
werben.  S)ie  9tierftücfe  famt  ben  Stoßen  hingegen  läßt  man  an 
einem  Stücf  unb  oerwenbet  eS  als  #afenbraten. 

710.  ^afenpfeffcf«  Civet  de  lieyre.  Jür  10  *ßerfonen  ein 
ganzer  #afe,  für  8  bagegen  bie  ^ßfefferftücte  oon  2  |>afen.  3Son 
einem  ganzen  in  Stücfe  gefc^nittenen  #afen,  ober  ben  ju  Pfeffer 
beftimmten  Stttcfen  von  2  #afen,  meldte  einige  $age  in  ber  Sttari* 
nabe  SRx.  45  gelegen  unb  gut  oertropft  ftnb,  bereite  man  ben 
#afenpfeffer  wie  folgt:  160  ©r.  3Rehl  wirb  auf  fcfmJadjem  3?euer 
in  ebenfooiel  füßer  Butter  nebft  einem  ©ßlöffel  ooK  3ucfer  forg* 
faltig  ganj  bunfelbraun  geröftet  (fle^e  9tr.  60),  $uS  unb  gleifd)* 
brühe  anfangs  nur  ganj  wenig  jugegoffen  unb  jeweilen  glatt  unb 
trocten  gerührt,  unter  beftänbigem  Stühren  eine  JJlafdje  SKotmein 
unb  fo  oiel  gleifdjbrütye  beigefügt,  baß  man  eine  bünnpüfftge  Sauce 
erhält,  füge  nod)  Saucengarnitur  9lr.  23  bei  unb  laffe  fte  fo  lange 
fachen,  bis  bie  Jleifehftücfe  f)injufommen. 

3)a3  ju  Stücf en  gefdmittene  Sr(etfcr)  wirb  mit  Salj  beftreut,  in 
einer  anbem  Pfanne  in  SButter  unb  Specffcheiben  unter  Stühren 
auf  ftarfem  geuer  gelb  gebraten,  bamit  eS  nicht  $u  oiel  Saft  jiehen 
!ann;  bann  fd)ütte  man  baS  %ttt  ab,  gieße  bie  fod>enbe  Sauce 
baran  unb  foche  eS  bis  bie  gteifchftücfe  weich  ftnb,  bei  einem  jungen 
.  #afen  ungefähr  eine  Stunbe.  —  Unterbeffen  bereite  man  oon.  125 
bis  190  ©r.  Söeißbrot  (2  ober  3  SQ&ecfen),  baS  in  ©Reiben  ge* 
fdmitten  unb  in  33utter  auf  einer  Seite  gelb  gebaefen  worben  ift, 
Croutons  9er.  75,  lege  fte  auf  ben  33oben  einer  tiefen  runben  platte, 
auf  welche  ber  £afenpfeffer  angerichtet  werben  foll,  glaftere  24  fleine 
3wiebelchen  in  125  ©r.  magern,  $u  SBürfeln  gefcfjmttenem  Specf 
unb  30  ©r.  füßer  Butter  unb  erhalte  fte  warm  bis  jum  ©ebrauch. 
—  SG&enn  baS  gieifd)  weich  ift,  rietet  man  eS  Stücf  für  Stüct  über 
bie  Croutons  puramibal  an,  rührt,  wenn  bie  Sauce  bie  gehörige 
3)tcfe  h<**  (nötigenfalls  fönnre  fte  noch  verbünnt  ober  mehr  eingefocht 
werben),  ba3  53 (ut  hinein,  bringt  fte  unter  beftänbigem  führen  bis 
an  ba$  lochen  (wegen  bem  t&erinnen),  pafftert  fte,  gießt  einen  £eil 
Sauce  über  baS  SJletfch,  ^ie  übrige  in  eine  Sauctere  unb  feroiert  fte 
baju.  $)ie  glafterten  Qmitbtityn  nebft  ben  Specfwürfelchen  ftreue 
man,  ohne  ftett,  über  ben  angerichteten  £afenpfeffer. 
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711.  Mnbcte  Wtt  (fAtoariet  £<tfe).  Civet  de  lievre  a 
la  fran^aise.  $)er  $afe  wirb,  rote  oben,  mariniert  (gebeijt)  unb 
in  ©tücfe  gefdmitten,  mit  gleifdjbrfifye,  ©ratenjuS  unb  1  $lafd)e 
SHotroein  in  eifemem  ftodjgefdjirr  fjalb  meid)  gefönt;  bann  bereite 
man  unter  ©enüt}ung  ber  ©rüfje  (worin  bie  Sletfdjftücfe  gefocfyt 
roorben)  bie  gleiche  ©auce  wie  oben/  lege,  wenn  bie  (Sauce  bflnn 
genug  angerührt  ift,  bie  gletfdjftücfe  hinein  unb  toty  fte  ooHenbs; 
barin  roeidj. 

3m  übrigen  wirb  in  allen  Seilen  nad>  obiger  Strt  oerfafjren. 
$er  £afen»feffer  erfjält  eine  fd)roarae  garbe,  wenn  man  ba$ 
ftleifa)  nur  fod)t,  ftatt  juerft  bxaUt 

712.  %a\enbtaten.  Röti  de  lievre.  gür  5  big  7  $erfonen. 
9iad)bem  ber  $afe  aufgenommen,  inmenbig  auSgewafcfyen  unb  wieber 
abgetroefnet  ift,  unb  bie  jum  "Pfeffer  befttmmten  Seile  meggefdjnitten 
ftnb  (jtef)e  9h.  709),  lege  man  Um  auf  ben  SHücten,  f)aue  am  obern 
Seil  ber  ©tötjlein,  nädjft  ben  ©djlofjbeinfnodjen  ben  ©djenfetfnocfyen 
ein,  bamit  fid)  ber  ftüctgrat  wäfjrenb  bem  ©raten  nidjt  in  bie  $ßf)c 
jief>t;  boä)  barf  ba§  %U\\d)  f>iebei  jebenfallS  auf  ber  äußern  ©eite 
ntcfyt  belobigt  werben.  Sttan  Ijäute  nun  ben  $afen  auf  ber  Otogen* 
feite  ber  fiänge  nad),  bie  ©d)ärfe  beS  Keffers  gegen  bie  abjujiefyenbe 
£aut  gefeiert,  bamit  baS  gletfa)  nid)t  oerunftaltet  werbe,  bod)  fo, 
bafj  bie  einzelnen  ftleifdjteile  burd)  etwa  1  <£m.  breite  £autftreifd)en, 
bie  man  als  ©tnbemittel  lägt,  jufammenbleiben,  ba  fonft  im  ©raten 
§äf$lid)e  Süden  entfielen.  $ann  fpicte  man  Ujn  gegen  ben  graben 
in  4  langen  föeüjen,  je  2  auf  jeber  (Seite  längs  bem  föücfgrat,  bie 
beiben  ©töfclein  je  mit  4  ober  5  SReifjen.  Oberhalb  beS  erften  ©elenfö 
beS  einen  ßaufS  fteefe  man  ben  anbem  Jug  burd)  bie  ©efme,  binbe 
beibe  fiäufe  in  Rapier  ein,  bamit  ber  s$elj  nidjt  oerbrenne  unb  ftä) 
bie  $aare  beSfetben  nid)t  an  ben  ©raten  Rängen. 

9hut  tfme  man  in  ein  ©ratenbted)  ©pectfdjeiben,  ©raten * 
garnitur  9h.  26,  unb  )iemtiä)  ©ratenfett  ober  füfje  ©utter  in 
©tücfe  oerteilt,  lege  ben  mit  ©als  beftreuten  ©raten  barauf  unb 
brate  ilm,  inbem  man  i^n  fleißig  mit  bem  fta)  baran  beftnblicfyen 
grett  begießt,  1  Stunbe  im  Reißen  Ofen  wie  fRefotemer  9h.  692. 
(Sin  älterer  |>afe  erforbert  mel|r  3eit.  ©eim  Slnridjten  löfe  man  ba§ 
Rapier  ab  unb  fernere  ilm  mit  3uS  ober  SBilbbretfauce  9h.  262 
ober  9h.  263.   $>er  #afe  tann  audj  mariniert  (gebebt)  werben. 

713.  QaUnbtfittn  tt*nd)icttn.  $er  gebratene  £afe  wirb 
auf  ba3  Sranäjierbrett  gelegt,  mittelft  einem  ftarfen  Keffer  unb  einem 
^oljfmmmer  bie  beiben  ©tötjlein  abgefcfynitten  unb  jebeS  berfelben  in 
3  Seile  geteilt,  in  if>re  frühere  3?orm  nebft  ben  Süßen  auf  eine  gut 
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burchwärmte  platte  gelegt;  bann  teilt  man  ben  Rüden  in  ungefähr 
6  Stüde,  je  nach  bet  ©röfse  beS  ßafen,  legt  fte  genau  nebenemanber 
vor  bie  Stöfclein  unb  gießt  etwas  Sauce,  3uS  ober  Jonb  barübet. 

2tn*m  SltL  Sttan  fann,  nachbem  bie  Stöfclem  wie  oben 
oom  $afen  getrennt  unb  tranchiert  fmb,  baS  tjleifch  von  beiben 
Seiten  beS  RüdgratS,  wie  bei  Rehaiemer  Rr.  697,  in  2  langen 
Stüden  loSlöfen,  biefelben  in  fd)räge  Branchen  fdmeiben  unb  in 
berfelben  Reihenfolge  aufammengeftoßen  wieber  auf  baS  ©erippe 
legen.  9luf  ben  innem  Seiten  bleiben  noch  bie  öfteren  mit  ben  gwei 
feijr  Keinen  gtletS  (fiümmeli),  bie  man  fchließlich  noch  auSfdmeiben 
fann. 

714.  f?alfd)et  &af**  Faux  lievre  röti.   (Sin  fleineS,  etwa 

2  7s  äilogr.  ferneres  Ochfenfilet  wirb  gang  gelaffen,  rein  abgelautet 
nach  Rr.  379,  auf  ber  untern  Seite  gang  wenig  geflopft,  gefpidt, 
auf  beiben  Seiten  mit  Saig  beftreut,  in  eine  93eise[d)üffcl  gelegt,  fo 
oiel  fochenbe  3Jcarinabe  von  fyatb  <£ffig,  i)oXb  SBein,  reichlich 
©achholberbeeren  unb  1  ©itronenfchale  heiß  barüber  gefchüttet, 
baß  biefelbe  über  bem  gleifä)  gufammenfließt.  3>aS  gilet  farai  man 

3  bis  4  £age  gugebedt  barin  laffen;  bann  wirb  eS  abgetropft  unb 
»/4  big  1  Stunbe  gebraten,  2Bilbbretfauce  Rr.  263  mit  feroiert, 
welcher  man  als  Konfitüre  burchgetriebene  ftirfchenmarmelabc  beifügt, 
welche  ber  Sauce  eine  fchöne  garbe  gibt. 

715.  WaQOUt  t>Ott  £afettfUifd).  Ragoüt  de  lievre.  gfir 
12  bi§  14  Sßerfonen  nebft  angegebenem  Ragout.  9Ran  nehme  von 
1  frifchen  $afen  Rüden  unb  Stoßen,  löfe  baS  rohe  Sletfch  forg* 
faltig  oon  ben  Stnochen,  fdmeibe  eS  in  fchöne  gleichmäßige  Stüde, 
brate  fie  mit  Pfeffer  unb  Saig  beftreut  in  füßer  SButter  unb 
Spedwürf  ein  unter  Rühren  fd)ön  gelb,  gieße  4  $)ecilüer  Rotwein 
baran,  füge  Saucengarnitur  bei  unb  laffe  eS  V*  Stunbe  fochen. 

Unterbeffen  bereite  man  oon  125  @r.  2flehl  unb  ebenfo  t>iel 
füßer  Butter  bie  Sauce  oon  £afenpfeffer  Rr.  710,  benü&e  gum 
Slnrühren  berfelben  ben  $uS,  welchen  man  auS  ben  Knochen  (©erippe) 
gefocht  hat  (ftehe  Rr.  699),  fcfjüttc  fte  über  bie  ftleifchftüde  unb  f oche 
eS,  bis  biefelben  weich  Pno- 

hierauf  nehme  man  baS  gleifch  heraus,  pafftere  bie  Sauce,  (ege 
fcrüffelnfcheiben  Rr.  306,  ober  gefochte  Lorcheln  Rr.  303,  ober 
Champignons  Rr.  305,  ober  Olioen  Rr.  307,  auch  9R<*rf  *  ober 
Sötlbbretf lößchen  Rr.  104,  107  hinein,  bie  gleifchftüde  ebenfalls, 
fod)e  alles  gufammen  auf,  füge  baS  mit  <£itronenfaft  gart  gerührte 
SBIut  bei,  wonach  eS  nicht  mehr  fochen  barf,  unb  richte  eS  auf  einer 
tiefen  runben  platte  über  geröftete  Brotfchnitten  (Croutons)  an 
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unb  oerjtere  noch  bcn  SRanb  ber  platte  mit  Croutons  ober  Spanifch» 
brötchen.  —  tiefer  Ragout  fann  auch,  ixoax  mit  Sauce,  als  Süße 
ju  einer  haftete  bienen,  fomie  &u  fleinen  *ßaftetchen,  vols  au  vent  2c, 
nur  wirb  in  lefctercm  gaU  alles  Heiner  gefdmitten  unb  Klößchen 
weggelaffen. 

716.  $tlfc*ittg  fOtt  &afettfUtfcf).  Pain  de  lievre.  $ür  12 
^ßerfonen.  SWon  frfmeibe  oon  einem  frifchen  $afen  aüe§  Sletfch  oon 
ben  Änochen,  entferne  bie  #aut  unb  Heroen  unb  fjacte  eS  mit  '/* 
Äilogr.  frifchem,  feljr  weigern  Specf  unb  einigen  Schalotten  fein, 
ftoge  eS  im  fteinemen  Dörfer  nebft  250  ©r.  in  SBBaffer  eingeweihten 
unb  wieber  feft  auSgebrücften  SBetfen  (Weißbrot),  Pfeffer,  Salj, 
Helten,  3Bachh<>*berbeerpuloer  gut  burdj,  ftoße  nach  unb  nach 
8  <£ier,  oon  welchen  man  bog  90&eiße  fchwingt,  unb  4  3>eciliter 
3ftabeira  barunter,  bis  alles  gut  untereinanber  ift. 

$)ann  beftreid)e  man  eine  glatte  ^ßubbingform  mit  (Jett,  lege 
ein  in  (auem  SO&affer  gemeiertes  großes  Schweins*  ober  ftalbSnefc  in 
biefelbe,  baß  baS  Öftere  ber  gorm  bamit  belegt  ift  unb  bie  (Snben 
baoon  noch  ^eroorfte^en,  fülle  bie  Sarce  2  Singer  fweh  in  bie  Sonn, 
ftreue  3Bürfeld)en  oon  geräuchertem  Spicffpect  unb  geräucherter 
unb  gelochter  Ochfen*  ober  SchweinSjunge  barauf,  fahre  fo  fort 
mit  garce  unb  2§ürfelct)en,  bis  bie  Sorm  oott  ift,  fcf)lage  baS  %hk> 
barüber  jufammen  unb  bade  eS  V/%  bis  2  Stunben  im  heißa*  Ofen; 
fobalb  ber  *ßubbütg  ftd)  oben  $u  färben  beginnt,  beefe  man  ihn  mit 
in  SB&affer  getauchtem  weißem  Rapier,  meines  man  öfters  wedrfelt. 

3>ie  Knochen  werben  jerhauen,  in  Sett  unb  (Stemitur  gebraten, 
mit  SBaffer  ober  Sleifchbrühe  2  Stunben  auSgefocht.  ®er  baoon 
erhaltene  3uS  (SJleifchbrühe)  wirb  pafftert  unb  entfettet,  beim  An- 
rühren einer  SBtlbbret*,  Trüffeln*  ober  SRabeirafauce  oon  60  ©r. 
sJJlehl  oerwenbet.  Wlan  gieße  bie  Sauce  an  ben  umgeftürjten  heißen 
Tübbing. 

717.  &tt)adte  Xtanä^en  t>on  &afenfldf <*)♦  Paupiettes  de 
lievre.  übrig  gebliebenes  ßafenfletfd)  ^aef e  man  mit  einigen  Schalotten, 
vermenge  eS  in  einer  Sd)üffel  mit  in  SBaffer  eingeweichtem  unb  wieber 
feft  auSgebrücftem  SBecfen,  Pfeffer,  Salj  unb  (Siern  (ju  l/t 
fttlogr.  Sleifch  1  SBecfen,  2  bis  3  <£ier),  formiere  Äugeln  baoon, 
welche  man  ju  Branchen  platt  brüeft;  biefe  werben  paniert  nach 
9fr.  15  unb  im  öratenfett  ober  öutter  auf  beiben  Seiten  gelb  ge* 
braten,  mit  ©ratenjuS  feroiert  ober  gu  ©emüfe  gegeben. 

718.  ftftttitttfjett«  Du  lapin.  Kaninchen  gibt  eS  2 
Birten,  $atrate  unb  wilbe.  99eibe  Birten  ha&en  weißes  Sletfd)  unb 
werben  mancherorts  mit  Vorliebe  gegeffen.   5)ie  wilben  fmb  ben 
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jahmen  oorauaieben.  ©ic  werben  allenthalben  rote  ber  #afe  aubereitet 
unb  jroar  aud)  wie  berfelbe  mariniert  ober  frtfeh  ju  ©roten  ober 
Pfeffer  oerroenbet. 

719.  2>tt  $a<f>i*  Du  blaireau.  3>er  $ach$  h<*t  Steift  gleich 
bem  ©chroein,  ganj  mit  ftett  bebeeft.  Oer  roirb  forgfältig  auSgebalgt, 
inbem  mit  bem  SWeffer  immer  nachgeholfen  roirb,  bamit  ba§  ftett 
nic^t  am  ftett,  fonbem  an  bem  Steif d)  bleibt.  $>a§  Sett  be3  Stadjfen 
ift  fet)r  roertooß  unb  roirb  teuer  befahlt;  bei  Quetfdtjungen  unb 
2Bunben  leiftet  e§  gute  'Dienfte.  £)ie  Säger  führen  foldjeS  mit  ftd), 
roenn  fie  auf  bie  3»agb  gehen.  Um  e£  ju  geroinnen,  fdmeibet  man 
e§  fchtdjtenroeife  nicht  ganj  fnapp  vom  JJletfch  roeg  unb  läfct  e§ 
forgfältig  im  SBaffer  au$.  3)en  £)ad)3  lege  man,  roenn  er  ganj  g,e= 
braten  roerben  fott,  in  eine  ftarf  gerottete  SWarinabe  (9h.  45)  oon 
halb  SÖein  unb  ^atb  (Sffig,  roelche  man  fochenb  mit  bem  Sleifdj 
jufammenbringt  unb  ba§felbe  4  bte  5  $age  barin  liegen  läfct.  £etlt 
man  ben  $ad)§  roie  ßafe  (9h.  709)  in  Pfeffer  unb  ©raten,  fo 
fchneibet  man  erftem  gleich  in  paffenbe  ©tücfe,  um  fie  in  bie  9Warmabe 
&u  legen.  Oft  roirb  aud)  ba8  ganae  $ier  ju  Pfeffer  in  (Stüde  geteilt. 

Ältere  Stiere  roerben  mit  fiebenbem  ©aljroaffer  übergoffen  unb 
einige  Stunben  barin  liegen  gelaffen,  um  benfelben  ben  ftrengen 
drbgout  ju  nehmen. 

720.  QatydpUfict.  Civet  de  blaireau.  ^ieju  nimmt  man, 
roie  beim  ßafen,  $al§,  ©üglein,  ©ruft  unb  Seifte,  ober  nach 
©elieben  auch  ba3  ganae  £ier.  Start  marinierter  S)ach8  roirb  in 
©tücfe  anhauen,  rocnn  n°d)  nidr)t  gefchehen  ift  unb  in  31  ei  fchs 
brühe  unb  Söein,  famt  ©ubgarnitur  9h.  25,  SWajoran, 
^^^mian,  <£itronenfchale  roeichge!ocht.  Unterbeffen  röfte  man 
in  füfjer  ©utter  Sttehl  nebft  etroaS  geflogenem  3"^**  bunfelbraun, 
rühre  e$  mit  Sletfchbrfibe,  ber  paffterten  unb  entfetteten  S)ach$* 
brühe,  oon  welcher  man  bie  3)ad)3ftücfe  b^auSgehoben  f)at,  $i<xft  ] 
langfam  unb  nachher  fchnetler  aur  bünnflüffigen  ©auce  an,  lege  bie 
3)ad)§ftücfe  roieber  hinein  unb  foche  fte  noch  t>oKenb$  roeid).  5115* 
bann  richte  man  fte  auf  eine  b«ftf  tiefe  platte  über  Croutons 
9to.  75  in  ber  SRitte  erhöht  an,  gtefce  etroaS  t>on  ber  bicfflüfftgen 
©auce  barüber  unb  feroiere  ben  SRcft  in  einer  (Sauciere  baju. 

2öegen  Angabe  ber  3utbaten  fehe  man  beim  #afen  nach- 
(9h.  710).   <£in  3>ach§pfeffer  gilt  fooiel  als  2  #afenpfeffer.  £u 
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Pfeffer  oon  einem  ganzen  $ad)fen  rennet  man  baS  23erl>ältniS  oon 
2  #afen. 

721.  $<td)$fmtttn«  Roti  de  blaireau.  $en  ganjen,  jeborf) 
olme  ben  Äopf  marinierten  ^acfyS  legt  man,  nadjbem  er  in»  unb 
auSmenbig  mit  feinem  Sa lj  eingerieben  unb  innen  aud)  gut  ge* 
pfeffert  ift,  mit  ben  burd)  bie  gemachten  CSinfdjnitte  gefteeften 
deinen  auf  ein  SBratenbled),  meines  mit  ©ratengarnitur,  nebft 
reirf)li^$feff  e^Söad)^ Iberbeeren,  Specff Reiben  unb  ^Braten* 
fett  belegt  ift,  bratet  if)n  wäfyrenb  21/«  bis  3  ©tunben  im  tyeifjen 
Ofen  (falls  eS  ein  junger  ift)  unter  fleißigem  SBegiefjen  mit  bem  fid) 
baran  befmbltcfyen  gett,  inbem  man,  fobalb  bie  ©arnitur  gelb  ge* 
braten,  oon  5«  3*ü  abmedjfelnb  ein  wenig  CSffig  ober  SBaffer 
$ugiej$t.  ©ollte  er  fd)on  gelb  fein,  e^e  er  genug  gebraten  ift,  fo  beeft 
man  ifm  mit  einem  befetteten  meinen  Rapier  &u,  unterläßt  aber 
beSfmlb  baS  SBegie&en  nid)t.  2ttan  gibt  SBilbbretfauce  9k.  262,  unter 
weldje  man  ben  oom  Braten  gewonnenen,  paffierten  unb  entfetteten 
3uS  genüfdjt  Ijat,  ba$u. 

722.  $<t4)£fntttttt,  Roti  de  blaireau,  attfcert  fltt*  3)en 
marinierten  3)ad>Sf)afen,  oon  weldjem  ber  Pfeffer  (bie  SBüglein, 
kippen,  ©ruft  unb  Seifte)  abgefdjnitten  ift,  legt  man  gleid)  obigem 
in  bie  Bratpfanne,  bratet  ir)n  auf  gang  biefetbe  SBetfe  unb  feroiert 
UBilbbretfauce  baju.  SBeil  baS  Stücf  fleiner  ift  unb  meljr  aus* 
gebreitet  liegt,  brauet  eS  etwas  weniger  Brat&eit  als  baS  ganj  ge* 
bratene  lier. 

723.  ®€täud)ettet  $a<ft£»  Blaireau  furae.  3)er  $ad)S  wirb 
abgezogen,  ber  Äopf  entfernt,  ein  grofjeS  £ier  in  2  ßälften  gef palten, 
ein  f (eines  gang  gelaffen  unb  mit  einem  Üudje  abgetroefnet.  2ü§bann 
bereitet  man  oon  9  bis  12  fiiter  fodjenbem  SGSaffer,  weldjeS  man 
über  3  bis  4  ßilogr.  3 al 3  unb  4  bis  6  ©fclöffel  ooll  (Salpeter 
fluttet  unb  mit  einem  ©toef  fo  lange  Ijerumrüfyrt,  bis  baS  ©alj 
unb  ber  (Salpeter  ^ergangen  ift,  eine  ©afybetye.  $iefe  SBetje  nun 
tlmt  man,  wenn  fte  oöHig  falt  ift,  in  ben  Beiaejuber,  legt  ben  $ad)S 
hinein  unb  befdjwert  ifm  ein  wenig,  bamit  er  red)t  in  ber  Brütje 
liegt  unb  biefelbe  reid)lid>  über  il>m  jufammenge^t.  fte  meljr  ©eise 
ber  $ad)S  Ijat,  befto  beffer  oerliert  er  feinen  eigentümlichen  ©erud^. 
3e  nad)  ©röfje  lägt  man  ir)n  3  bis  4  Söodjen  augebedtt  barin  liegen. 
sÜlsbann  nimmt  man  ifm  fyerauS,  lägt  ilm  gut  abtropfen,  reibt  tyn 
mit  ßnoblaud)  ein  unb  f)ängt  ilm  in  ben  SRaud).  Um  i^n  ju  ge* 
niesen,  wirb  er  im  ftarf  gewürzten  ©djinfenfub  (9tr.  48),  welchem 
man  überbieS  nod)  einen  £eil  (Sffig  beifügt,  gugebeeft  langfam 
weidjgefodjt.  s3flan  lägt  üjn  im  <5ub  erfalten  unb  feroiert  Um  falt. 
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724.  $*<f)#f  ett«  Graisse  de  blaireau.  2>achgfett  fcfjneibet  man 
in  ©Richten,  nidEyt  ganj  fnapp  oom  gletfd)  fobalb  ber  atodfjg 
abgezogen  ift,  roäffere  eg  in  frifchem  SEBaffer  gut  aug,  fefce  eg  mit 
fo  oiei  SBaffer  alg  man  3ett  hat,  auf  fdtjroacheg  geuer  unb  lägt  e* 
fo  lange,  aber  nicht  ju  ftrenge  fochen,  big  ba§  SBaffer  auggebftnftet 
unb  bog  gett  eingefocht  ift.  ©obalb  man  burd)  bag  flarc  gett  auf 
bcn  ©runb  fieht  unb  man  bemerft,  bafc  ftd)  bet  gonb  (©rieben)  5U 
färben  beginnt,  roirb  eg  behutfam  burd)  ein  feine«  ©ieb  abgefchüttet 
unb  falt  geftellt. 

8.  Äbfeihmg. 

5a$  purmeltier. 

725.  $ft£  WlWtmtUlet,  De  la  marmotte,  roelcheg  in  ber 
t)ö^em  Sllpenroelt  oorfommt,  roirb  big  ju  4  Hilogr.  ferner,  ©ein 
gleifd)  ift  gleich  bemjenigen  be§  Stadien  mit  einer  gettfdn'chte  um* 
geben  unb  l)at  wie  berfelbe  einen  ftarfen  drbgotit.  @g  wirb  oon  ben 
fianbegberoolmern  frifd)  gef Raffen  auggebalgt,  auggenommen,  ab* 
geroafchen,  gefotten,  oft  aud)  als  SRagout  gegeffen.  $>iefeg  (£rb* 
gefdjmacfs  aber  ungewohnten  ^ßerfonen  roill  eg  nicht  roofjl  fdmteden. 
Einige  $age  nad)  bem  Kriegen  ftarf  mariniert,  a(g  Pfeffer  mit 
ftarfem  ©eroürj  pbereüet,  fott  eg  gar  nicht  unangenehm  ju  effen  fein. 
Eingefallen  unb  geräubert  ift  eg  bagegen  eine  fef>r  beliebte  ©peife. 

726.  ®etäud)tttti  WutmclÜet.  Marmotte  fumee.  3)ag 
5fturmeltier  wirb  nid)t  abgezogen,  fonbem  gefdjabt  wie  bog 
©dm>ein,  in  reichlicher  ©aljbei$e  roie  £>adjg  9tr.  723  eingefallen, 
geräuchert,  abgefod)t  unb  in  bem  ©ub  falt  geftellt.  S)ag  ganj  ge* 
föchte  Sier  roirb  in  Viertel  gefchnitten  unb  roie  ©d)infen  ober  3>ach& 
falt  feroiert. 

f  er  jtfihrtter. 

727.  %tt  grifdiottet.  De  la  loutre.  gifd)otter  lebt  in  unb 
auger  bem  SBaffer.  ©ein  gleif  d)  h^t  einen  für  manche  Seute  uriber* 
liehen  %\)Kanq,t\d)mad,  ba  bog  $ier  blofj  oon  gifchen  lebt,  gür 
Siebhaber  bagegen  ift  ber  gifdjotter  ein  fetjr  begehrengroerteg  (Bericht 
wirb  oft  teuer  befahlt  unb  mit  ganj  befonberer  Vorliebe  gegeffen. 
9tochbem  er  auggebalgt  ift,  wirb  er  auggenommen,  abgeroafchen, 
mariniert  unb  ftarf  gemüht,  roie  £irfch  ober  £afenpfeffer  (sJhr.  682) 
gefocht. 

728.  €Hd)f)$¥tt4)<it.  De  Tecureuil.  Eichhörnchen  fommen 
fchioarj,  rot  unb  grau  oor,  unb  werben,  ehe  man  flc  juberettet, 
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tüäfyrenb  brei  Sagen  an  einem  füllen  luftigen  Ort  aufgehängt  gum 
sJflürberoerben.  3h*  Sletfch  ift  fefjr  fein  unb  $art  unb  gilt  als  ein 
befonber3  beliebtet  ©erid)t.  ©ie  werben  ausgebälgt,  ausgenommen, 
auSgeroafchen,  mit  einem  Such  getroefnet,  in  ©tücfe  gefchmtten, 
roetyrenb  2  Sagen  mariniert  unb  gang  auf  biefelbe  SBeife  roie  £afen- 
Pfeffer  9fr.  710  unb  9fr.  711,  ober  wie  #afenragout  (9fr.  715) 
zubereitet. 


Wilbe*  unb  3a^me$  (Bcflügcl. 
1.  abfeihmg. 

PtUes  (SkflttseL 

729.  »emerf  enterte*  Met  ***  milde  (äeHügel*  Mes 

©eflflgelrotlbbret,  au§er  SBilbenten,  roirb  roie  ba$  »orhergehenbe 
merfüfjige,  in  ben  gebern  einige  Sage  an  einen  luftigen  Ort  auf* 
gehängt  jum  9ftürberoerben.  2öenn  e3  jung  ift,  fo  wirb  eS  mit 
6peo?  überbunben,  rote  jafjmeS  ©eflügel  nach  9fr.  760  gebraten; 
ift  man  im  Zweifel,  nach  9fr.  761  braiftert.  ©eibe  9lrten  roerben 
als  ©raten  mit  .guS  aufgeteilt  ober  ju  ©alrnu  aerroenbet;  ju  $a* 
fteten  wirb  ba£  Oeflügel  immer  braiftert. 

730.  ttuetftafy».  Coq  de  bruyere.  $a$  ftleifch  be§  jungen 
2luerf)afme$,  auch  baSjenige  be§  ßfifmcfyenS,  ift  fcf^r  fein  unb  jart. 
(Sntroeber  roirb  er  gefpieft  ober  barbiert  (in  eine  bflnngefdjnittene 
Specfbarbe  geroiefett,  meiere  man  mit  SBinbfaben  feftbinbet),  frifcf) 
ober  mariniert  am  ©piefj  ober  im  Ofen  gebraten.  <£in  älterer  £>af)n, 
reeller  ein  jäheres,  trocfeneS  ftletfch  ^at,  roirb  geflopft  unb  mit 
©pect  burefoogen,  einige  Sage  mariniert  unb  ftatt  gebraten  braiftert. 
9cad)bem  bog  Ster  erlegt  ift,  hängt  man  e$,  roie  überhaupt  alles 
SB&ilbgeflÜgel  4  bis  5  Sage  an  einen  füllen  luftigen  Ort  sunt  9Hürbe* 
roerben. 

781.  8t*tfUrttr  %iuctf)at)U+  Coq  de  bruyere  braise.  $er 
mürbe  gegangene  Auerhahn  roirb  fauber  gerupft,  flambiert  unb 
brefftert  nach  9fr.  764,  roie  beim  gewöhnlichen  |)alm  angegeben  ift. 
hingegen  f lopft  man  ihn  tüchtig  auf  ber  ©ruft  unb  an  ben  ©chenfeln, 
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beoor  er  flambiert  roirb,  roeil  burd)  baS  flambieren  bie  ßaut  f probe 
wirb  unb  beim  Klopfen  jerreigt.  HlSbann  fdmeibet  man  fleinfingerS* 
biefe  Streifen  t>on  geräuchertem  meinem  ©peef,  mariniert  fte  rote  $u 
bceuf  k  la  raode  9er.  387,  fd)neibet  mit  einem  2Hefferchen  fteine 
©nfömtte  in  baS  öruftfleifch  beS  £alme$  unb  fteeft  ben  ©perf 
hinburd);  ebenfo  ©erfährt  man  bei  ben  ©chenfeln  unb  fdmeibet  bie 
heroorftehenben  (£nben  beS  ©pecfeS  mit  ber  ©djere  ab.  $en  nun  fo 
reid)lid)  als  möglich  mit  ©peef  burchfpieften  £afm  legt  man  4  $age 
in  bie  focfyenb  ^ei^e  9flarinabe  9ir.  45  r>on  t)atb  SBeigroein  unb 
^alb  dffig,  nebft  reichlichem  ©eroürj,  welchem  nod)  Majoran  unb 
it)t)mian  beigefügt  roirb.  fünf  ©tunben  oor  bem  (Sffen  roirb  er 
herausgenommen,  gut  abgetropft  unb  abgetroefnet,  inroenbig  mit 
©alj  beftreut,  auSroenbig  mit  bemfelben  eingerieben,  bie  mit  ©alj 
beftreute  Seber  hweingefteeft,  nebft  33ratengarnitur  91t.  26  unb 
©peefreften  in  reichlich  füger  Söutter  auf  allen  ©eiten  fcfyön  gelb 
gebraten,  4  S)eciliter  3Bein,  ebenfooiel  SBaffer  unb  2  $>ecüiter 
93ratenjuS  baran  gegoffen  unb  gut  jugebeeft  im  h«gen  Ofen  1 
roährenb  3  bis  372  ©tunben  roeid)  braiftert.  S3on  fy'ti  5" 
begießt  man  ihn  ober  fehrt  ihn  um  unb  ergänzt  bie  93ratfe,  roenn 
eS  nötig  ift,  mit  SBaffer.  3ft  nun  ber  ßa|n  roeid),  fo  hebt  man 
ihn  heraus  unb  [teilt  ihn  gut  SBärme,  paffiert  unb  entfettet  ben  $uS 
(Sraife),  giegt  ein  roenig  SGBaffer  ju,  falls  man  ju  roenig  ©auce 
befäme;  bann  fod)t  man  ein  HeineS  Sttehlteiglein  9tr.  100  barin 
auf,  probiert  hinftd)tlid)  beS  ©algeS  unb  ber  ©äure  unb  fügt  nach 
belieben  (Sitronenfaft  ober  ein  roenig  oon  ber  SHarinabe  bei  nebft 
einem  Kaffeelöffel  ooll  €urop  9tr.  98,  ober  Durchgetriebene  Kirfd)5 
marmelabe  (Rehe  9fr.  1710).  3)en  roarmgehaltenen  Auerhahn  lege 
man  nun  auf  eine  burchroärmte  lange  platte  über  Croutons  9fr.  75. 
3um  Auftragen  fdjmücfe  man  ihn  mit  Hopf,  ©djroanj  unb  glügeln. 
2)te  ©auce  roirb  in  einer  ©auciere  befonberS  baju  gegeben. 

732.  (Gebratener  VHuctbahu.  Coq  de  bruyere  röti.  fönen 
etroa  halbjährigen  Auerhahn  ober  Hühnchen  rupft  man,  nimmt  ihn 
aus,  fd)lägt  ihm  baS  93ruftbein  ein,  flambiert  ihn,  jieht  bie  ©toppetn 
fauber  auS,  brefftert  ihn  roie  einen  £af)n  nach  9fr.  764  unb  fchneibet 
ihm  bie  Klauen  oon  ben  gügen.  HlSbann  roirb  er  mit  feingefchnittenem 
©pect  in  4  Leihen  nach  9fr.  71  gefpieft,  ober  man  binbet  ihm  eine 
bünngefchnittene  ©peefbarbe  über  bie  Skuft  unb  bxaUt  ihn  je  nach 
©röge  V/t  bis  2  ©tunben  in*  unb  auSroenbig  mit  ©alj  beftreut 
nebft  SBratengarnitur  unb  ©peefreften  in  füger  ^Butter  unter  fleißigem 
93egiegen.  ©obalb  bie  ©arnitur  gelb  roirb,  giegt  man  uon  3***  gu 
3eit  ganj  roenig  SBaffer  bei.  ©obalb  beim  SluSteeren  fein  SBlut  mehr 
ausfliegt,  fonbem  roeiger  ©aft  jum  93orfchein  fommt,  ift  er  gut, 
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wirb  aufbrefjtert  unb  jur  Särme  gefteEt,  ber  ftonb  mit  SBaffer 
aufgelöst,  paffiert  unb  entfettet  unb  ber  3uS  jum  Sluerfjafin  feroiert. 

733.  %*tc\ttt€t  (gefüllter)  &Utt\)<xt)n.  Coq  de  bruyere 
farci.  $)en  frifd)  erlegten  Huer^otjn  fyängt  man  in  ben  gebern  jum 
^Jlürbemerben  wäljrenb  4  bis  5  $agen  an  einen  füllen,  luftigen 
Ort,  rupft  tf)n  bann  fo  forgfältig,  bafj  bie  ßaut  nirgenbS  einen  SHifc 
befommt,  nimmt  ifjm  ben  Slropf  aus,  fd)lit}t  tym  längs  beS  SHücf* 
gratet  bie  |>aut  auf,  fdmeibet  oon  beiben  (Seiten  baS  $leifd)  famt 
ber  $aut  oom  ©erippe  loS,  fo  bafj  man  baS  ©ertppe,  ben  $alS 
unb  ben  $opf  an  einem  ©tücf,  baS  Jleifd)  famt  ber  ganzen  un* 
befdjäbigten  §aut  nebft  ben  wohlbehaltenen  glügeln  unb  SBeinen, 
weldje  baran  bleiben  müffen,  aud)  wieber  an  einem  ©tücf  §at.  SDie 
#alsf)aut  wirb  fo  lang  als  möglidj  gelaffen  unb  f>art  am  flopf 
weggef  dritten.  2)iefeS  abgelöfte  gtctfd)  legt  man  in  eine  ©djüffel, 
ftreut  ©alj  unb  ßräuterpuloer,  ©ubgarnitur  25  nebft 
reid)lid)  ^Bac^^otberbeeren  barauf,  fodjt  4  2)eciliter  Sein  unb 
ebenfootel  @ffig  miteinanber  auf,  fd>üttet  eS  nod)  t>eij}  über  baS 
gleifc^,  welches  man  famt  bem  aufgenommenen  unb  abgewogenen 
@erippe  2  bis  4  £age  jugebeeft  barin  liegen  lägt.  2(n  bem  Sag, 
wo  man  ilm  jubereiten  miß,  nimmt  man  iljn  auS  ber  SJlarinabe, 
lägt  if)n  gut  abtropfen  unb  troefnet  ilm  mit  einem  $ud),  legt  ir)n 
ausgebreitet  auf  ein  93rett  unb  füllt  tr)n  wie  Stapaun  (fielje  %lx.  780) 
mit  berfelben  ©djweinSfarce,  ben  Trüffeln,  Specf,  Äalbfleifd)  unb 
ro^em  ®d)tnfen,  inbem  man  aber  alles  im  93erf)ältniS  ju  bem  größeren 
5tier  oermefyrt.  (Sin  9luerfjaf)n  erforbert  bie  garce  oon  2  ftilogr. 
©djmeinefleifd)  unb  l1/«  Äilogr.  frifcfyem,  abgefdjwartetem,  meinem 
<5pecf ;  als  ©eroürj  wirb  bem  ©el)äcf  ÜberbieS  nod)  beigefügt:  Sbräuter* 
4>uloer  unb  2  bis  4  geftofjene  SBac^olberbeeren. 

Oft  ber  ßaljn  gefüllt,  fo  legt  man  oon  beiben  ©eiten  bie  dürfen* 
haut  über  ber  gülle  sufammen  unb  näf>t  fte  au.  $ie  £alSl)aut  fdjlägt 
man  ein  wenig  über  ben  ftücten  jurücf  unb  heftet  fte  ebenfalls  mit 
einigen  ©ticken  feft.  @nblid)  wirb  ber  ftuerhalm  breffiert  wie  ftapaun 
9k.  764  unb  braiftert  nad)  9tr.  731,  er  brauet  aber  ber  gütle 
wegen  1  ©tunbe  länger,  um  burdjweg  genug  gebraten  ju  werben. 

784.  ^forcierter  $*tterl>a!)n  mit  iOaüerte.  Coq  de  bruyere 
en  daube  ä  la  gelee.  S)er  wie  oben  mürbegehangene  unb  auSgebeinte 
Mutten  wirb  überbieS  nod)  wie  Äapaun  oon  ©chenfel*  unb  glügel* 
fnochen  befreit  unb  biefe  lefctern  nad)  innen  umgefehrt.  2)en  #ahn 
beftreut  man  auf  ber  gteifchfette  mit  ©als,  ^ßf ef  f exr  unb  Kräuter* 
puloer  unb  mariniert  ifm  wie  oben  angegeben.  9tad)  3  bis  4  Sagen 
toirb  er  auf  eine  ©eroiette  ausgebreitet,  nadjbem  er  oertropft  unb 
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abgetrocfnet  ift,  roieber  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  Sträuterpuloer  beftreut 
unb  gefüllt  rote  9lr.  782,  jroar  mit  bem  Unterfdneb,  bafj  man  nebft 
Xrüffeln  abroedrfelnb  nod>  gebrühte  unb  gefcfyälte  <ßtftadje8  ein* 
legen  fann.  <£r  roirb  auf  bem  SRürfen  jugenäfyt,  an  ber  äugeren 
Seite  mit  roetfjem  Pfeffer  unb  ©alj  beftreut,  auf  bem  fleif  äugen 
Seil  (ber  ©ruft)  mit  bünnen  ©peefbarben  belegt,  in  bie  ©ennette 
gerollt,  roeld)e  man  an  ben  <£nben  feft  jubinbet,  unb  in  ben  ©ub 
oon  SBetn,  ©ffig  unb  SBaffer  nebft  ©alj,  ©arnitur  unb 
reid)lid)em  ©eroürs  unb  ben  ©allertbeftanbtetlen  roie  ßapaun  9h\  782 
roä^renb  4  ©tunben  feft  jugebeeft  unb  langfam  roeid)gefod)t,  inbem 
man  beachtet,  bafc  ber  ©ub  über  bem  Sleifdj  jufammenge^t.  9lacfy 
Verlauf  ber  äodjjett  nudelt  man  ben  gefüllten  2luer^af)n  au§  bem 
£ud)  unb  rollt  ifm  roieber  feft  in  baSfelbe,  prefct  Um  sunfdjen  jroei 
Brettern  mit  ©eroidjt  ober  lägt  \i)n  im  ©ub  erfalten.  3ft  er  falt, 
fo  roirb  er  oon  ber  ©eroiette  befreit,  aud)  oon  ben  ©peefbarben, 
mit  einem  troefenen  Xud)  abgeroifdjt,  mit  aufgelöfter  ©lace  nad) 
sJh.  33  mittelft  einem  *ßinfel  oben  unb  nebenf)erum  glaftert  (ange* 
ftrtdjen).  Ungefähr  nad)  einer  falben  ©tunbe  roirb  er  trotfen  fein, 
bann  legt  man  ifjn  auf  eine  lange  platte  unb  garniert  U)n  mit  ge* 
Radier  unb  gefdjnittener  ©allerte,  roeldje  man  oon  ber  paffterten 
unb  entfetteten  93rfif)e  nad)  9k.  605  geläutert,  im  falten  SBaffer 
unb  auf  (Ste,  ober  aud)  nur  an  einem  füllen  Ort  §at  ftoefen  laffen. 

2Ran  tr)ut  gut,  ein  foldjeS  ©eridjt,  roeldjeS  falt  unb  mit  ©allerte 
gegeben  roirb,  £ag§  oorf)er  fdjon  ju  fodjen  unb  bie  bap  gehörige 
©allerte  ju  läutern,  bamit  letztere  fdjön  fteif  unb  gut  ju  fdmeiben 
ift.  £at  eine  fonft  fräftige  ©allerte  nidjt  genug  ©tanb,  fo  ffilft  man 
mit  ©Platine  ober  |>aufeblafe  nad). 

785.  (frebtatcuet  £ttrff>al)tt*)  (Coq  de  bois  röti)  reidjt 
für  4  big  6  *ßerfonen.  $)er  ©irffjafjn  roirb  gerupft,  au§ge* 
nommen,  flambiert  unb  breffiert  roie  beim  jaljmen  (Geflügel 
9fr.  764  angegeben  ift.  Stenn  f  pieft  man  ü)n  auf  ber  93ruft  (bem 
fleifdjigen  £eil)  fein  unb  bidjt,  legt  ir)n  einige  Sage  in  bie  Sftart* 
nabe  9fr.  45,  läfjt  Um  jebod)  ein  paar  ©tunben,  beoor  man  Um 
braten  roilt,  abtropfen. 

3um  ©raten  lege  man  tyn  auf  ben  SRücfen  in  ein  SBratenbleäj 
auf  ©pect fdjeiben,  folge  unb  belege  Um  mit  einigen  ©rüden  füger 
©utter  ober  ©ratenfett,  brate  tyn,  roenn  er  nodj  jung  ift,  eine  ©tunbe 
unter  fleißigem  ©egiefjen  mit  bem  fid)  baran  befmblidjen  Jett.  SBetm 
ftc^  bie  ©djenfel  roeid)  anfüllen  laffen,  fo  ift  er  genug  gebraten. 


•)  £)te  Angabe  ber  ^erfonenaafcl  ift  barauf  beregnet,  ba&  Geflügel  erfl 
nad}  mehreren  ©endeten  feroiert  roirb;  follte  bieg  md>t  ber  $aH  fein,  fo 
müfcte  man  boppelt  fo  oiel  ©eflügel  rennen. 
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736.  »ratflerte*  »irfftafttt»  Coq  de  bois  braise\  3ft  ber 
£afm  ober  baf  |>u$n  nidjt  me^r  jung,  fo  wirb  er  mariniert  wie 
obiger,  bann  in  ©pecfbarben  gewicfelt  unb  nad>  9tr.  761  einige 
<5tunben  $ugebecft  meid)  braiftert. 

737.  ffattletttt  (gefüllter)  »trf l>af)tt.  Coq  de  bois  farci. 
*£er  mürbegefjangene  s33irff)alm  (ober  ba§  £mf)n)  wirb  rein  gerupft, 
flambiert,  ber  Stropf  aufgenommen,  wie  Kapaun  $lx.  780  aufge* 
beint,  JJlügel  unb  ©d>enfelfnod)en  baran  gelaffen,  frifd)  ober  mari* 
niert  gefüüt.  ©iet>e  baf  Süßen  bef  äapaunf.  $er  gefüllte  unb 
breffierte  ©irrten  wirb  bem  9hterl>a$n  gleich  (fle&e  9h.  733)  weiter 
befyanbelt. 

738.  flottiert*?  &irtf>al)tt  mit  ©aUerte.  Coq  de  bois 

farci  en  gelee.  $)er  ©trffjalm  wirb  oollftänbig  aufgebemt,  frifd)  ober 
mariniert  gefüllt  nadj  SHr.  734,  eingebunben,  gefönt  ?c.  nrie  ber 
$luerf}atm. 

739.  totbtatent  SSWUntt  (Canard  sauvage  röti)  reicht  für 
4  bte  6  Sßerfonen.  £)ie  SBilbente  barf  nid)t  wie  anberef  3Bilb* 
geflfigel  mehrere  £age  an  bie  ßuft  gelangt  werben,  ba  ü>r  fyicifct) 
feftr  fdjnell  in  gäulntf  übergebt;  man  ad>te  beim  ©nfauf  barauf, 
bafj  tyr  Sletfdj  in  ber  9^&r)e  ber  ftlügel  ober  ber  ©dmjjwunbe  nidjt 
grünlid)  unb  weid),  fonbern  weifj  unb  feft  fei. 

6ie  wirb  wie  bie  jalnne  fönte  (9lr.  783)  aufgenommen  unb 
breffiert,  wenn  fte  jung  ift  im  feigen  Ofen  mit  <5pecf  ober  ©raten« 
fett,  ober  am  ©piefj  1  bis  V/t  ©tunben  gebraten.  3ft  baf  $ter 
nid)t  mein:  jung,  fo  mürbe  ef  bei  oerlängerter  ©ratgeit  ju  feljr  ein* 
trocfnen,  unb  muj  ba^er  nad)  9h:.  761  braifiert  werben.  35  a£  93tai* 
fieren  ift  aud)  bei  ben  jungen  fönten  anjuwenben,  bie  $u  Salmn 
(fönte  mit  (Schnitten)  gebraucht  werben. 

740.  Gebratener  »af<w  (Faisan  röti)  reiajt  für  4  bif  5 
9$erfonen.  Sftadjbem  ber  junge  %a\an  jum  SWürbewerben  7—8  £age 
an  einem  luftigen  Ort  gegangen,  wirb  er,  mit  3tu3natjme  oon  Stopf, 
®dra>an$  unb  glügeln  (bie  weggef dritten  unb  *ur  ©er$ierung  bei» 
feite  gelegt  werben),  gerupft,  aufgenommen,  flambiert  unb 
wie  ein  £a$n  breffiert.  SRan  barbiert  unb  fpieft  ilm  auf  ber 
©ruft  mit  2  ftetyen  auf  jeber  Seite  bef  ©ruftbeinf,  ftedtt  bie  ge- 
fallene unb  gepfefferte  ßeber  unb  baf  ßerj  hinein  unb  bratet  ilm 
in  reicfyüd}  ©ratenfett  '/«  V*  ©tunben  unter  fleißigem  ©egtefjen 
im  tyeifjen  Ofen. 

Sßenn  er  weid)  ift  unb  beim  Kufleeren  nidjt  ©lut  auffliegt, 
fo  fteEe  man  Um  mit  etwaf  Jonb  begoffen  jugebedt  jur  SBärme, 
fodje  ben  jurücfgebliebenen  Jonb  mit  fo  triel  äBaffer  auf,  als  man 
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3u§  gebraud)t,  paffiere  unb  entfette  benfelben  nad)  9tr.  35  unb  fer* 
oiere  Um  fefjr  h«ß  in  einer  ©auciere  baju. 

$en  gebratenen  gafan  lege  man  auf  eine  gut  burdjroärmte 
lange  platte  über  ungefähr  6  gebaefene  93rotfa)nitten  (Croutons 
Ülx.  75),  bie  man  in  3u3  getauft  hat,  fteeft  ben  äopf  mittelft  eine§ 
©piefjd)en§  oerfehrt  an  feine  frühere  ©teile,  fo  auch  glügel  unb 
©chroanj,  fo  baß  e£  auSftefjt,  al§  ob  ba§  £ier  auf  ber  ©ruft  tage, 
wa3  jeborf)  nicht  ber  gall  ift,  ba  bie  gefpiefte  ©ruft  oben  liegt.  — 
SJ5MU  man  ben  gafan  am  ©pieß  braten,  fo  wicfelt  man  ihn,  nachbent 
er  breffiert,  in  bünne  ©pecffd)eiben  ein  unb  bratet  ifm  l/i  ©tunbe. 

741.  grafatt  mit  3d)ttittcti.  Salmi  de  faisan  aux  croutons. 
gür  4  bi§  5  «ßerfonen.  £)er  nrie  oben  breffierte  gafan  roirb  in- 
unb  auStoenbig  gefallen,  mit  einer  großen  ©peefbarbe  umroicfelt 
jufammengebunben,  roie  obiger  gebraten,  in  fd)öne  ©tücfe  gefchnitten, 
oon  meieren  man,  too  e£  geht,  bie  ßnodjen  entfernt. 

$)ie  gleifdjftücfe  ftelle  man  mit  etroaS  oon  bem  gett  begoffen, 
in  welkem  fie  gebraten  roorben,  jugebeeft  jur  2Bärme,  fodje  bie  au3* 
gefdjiebenen,  flein  jerfdjnittenen  ftnodjen  famt  bem  entfetteten  gonb 
in  bereit  gehaltener  Espagnole  9fr.  246  ungefähr  7*  ©tunbe,  paffiere 
einen  $eil  berfelben,  roenn  fte  biefflüffig  genug  eingefoa^t  ift,  über 
bie  injnrifdjen  auf  eine  tiefe  runbe  platte  über  Croütons  9fr.  75 
gelegten  gafanenftücf  e ;  bie  übrige  wirb  in  einer  ©auetere  baju 
feroiert,  ber  mit  s5apierfragen  negierte  ßopf  auf  bie  SWitte  geftellt. 

742.  JVafau  mit  JBatrifdjfraut.  Faisan  aux  choux  ä  la 
bavaroise.  gür  5  ^erfonen  1  gafan.  $at  man  2  bis  3  nicht  mehr 
gana  junge  gafanen,  fo  braifiere  man  jte,  nachbem  fie  breffiert 
finb,  nach  9fr.  761  halb  meid),  ©obalb  man  ba£  SBeiß*  ober  9tot= 
traut  (ftef)e  9fr.  1057  unb  1058)  jum  geuer  fet>t,  fo  lege  man  fie 
ebenfalte  hinein  famt  bem  gonb,  worin  fie  braiftert  roorben,  unb 
fodje  fie  im  ©emüfe  oollenbS  meid). 

(Sine  ©iertelftunbe  oor  bem  einrichten  beftreia^e  man  eine  oer* 
jinnte  Simbaleform  gut  mit  ©utter,  belege  ben  ©oben  fdjnetfen* 
förmig  mit  in  fyeifjem  Höaffer  eingeweichter  SBienerwurft  ohne 
(Snbe,  bie  man  befonberS  beftellt,  tyut  eine  Sage  oon  bem  gefönten 
ftraut  hinein,  ftellt  bie  gafanen  mit  bem  äopfteil  nach  oben  an 
bie  äußere  ©eite  ber  gorm,  ben  SRficfen  nach  innen  gefehrt,  füllt 
mit  äraut  oollenbS  auf  unb  ftellt  eS  einen  Slugenblicf  in  ben  heißen 
Ofen,  ftürjt  baS  Oemüfe  auf  eine  gut  burchroärmte,  tiefe,  runbe 
platte  unb  feroiert  e§  fehr  h«ß-  9totfraut  erforbert  (als  gorm)  ber 
garbe  wegen  ein  irbeneS  ©efdjirr.  <Dod)  muß  baSfelbe  aud)  gut  mit 
Butter  beftrichen  werben. 
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743.  &af*tt  mit  Ragoat  financler.  Faisan  a  la  finan- 
ciere.  $)ie  gaf  anen  werben  barbiert  (mit  Spedbarben  überbunben), 
breffiert,  in*  unb  auSwenbig  gefaljen,  bie  ßeber  jebod)  §urüd* 
behalten,  bann  nach  9ir.  761  braiftert  unb  tranchiert. 

3)ie  jerfc^nittenen  ftnochen  werben  in  ber  jum  Ragout  beftimmten 
Espagnole  9h.  246  gut  ausgetobt,  ber  au§  bem  gonb  gewonnene 
3u3  baju  gefcf)üttet,  bie  Sauce  paffiert  unb  Ragoüt  financier 
9ir.  308  bereitet.  9Rit  ben  $Ragout*3ngrebienäten  werben  auch  bie 
roh  gefallene  ßeber  unb  bie  gafanenftfitfe  in  ber  Sauce  auf* 
gelocht,  mit  bem  Schaumlöffel  auf  eine  runbe,  tiefe  platte  in  ber 
sMtte  erhöbt  angerichtet,  etwa*  Sauce  barüber  gegoffen  unb  ben 
sJlanb  ber  platte  mit  Spanifdjbrötchen  (flehe  9k.  1008)  ober 
mit  Croütons  9er.  75  (gebadenen  93rotfdmitten)  belegt.  —  tiefer 
Ragout  fann  auch  Su*  Sülle  einer  gafanenpaftete  bienen. 

744.  ftatclttUt  (ocfüdtet)  9rafam  Faisan  farci.  ftafan 
wirb  gefüllt  wie  Kapaun  9lr.  780  mit  Sarce  oon  1/t  flilogr. 
Schweinefleifch  unb  375  ©r.  frifchem  Specf.  @£  wirb  mm  allen 
^efianbtetlen  etwa*  weniger  genommen,  ba  ber  $afan  ein  Heinere* 
Sier  ift.  «Der  gefüllte  Safan  wirb  nach  9tr.  740  gebraten,  inbem 
man  ihm  eine  Specfbarbe  über  bie  ©ruft  binbet.  93eim  Anrichten 
fchmücft  man  ihn  mit  ßopf,  Schwang  unb  glügeln,  welche  man  ihm 
cor  bem  SRupfen  abaeftfmitten  hat. 

745.  fytttUtUt  grafatt  mit  (Hattert**  Faisan  farci  en 
gelee.  3)er  ^afan  wirb  wie  ftapaun  9tr.  782  ganj  au*gebeint,  ein« 
gebunben  unb  V*  Stunben  in  ber  ©äderte  gefocht.  Übriges  93er* 
fahren  ganj  ba*felbe.  2)er  fertige  glajterte  JJafan  fann  nach  33e* 
lieben  mit  feinem  ftopf,  bem  Sct)wan&  unb  ben  klügeln  gefd)müdt, 
unb  bie  ©aUerte  in  beliebiger,  geftürjter  3orm  befonber*  baju  fer* 
niert  werben. 

746.  &tbtattm*  &<f>tteeftuf»n.  Gelinotte  röti.  einem 
fd)öneu,  weigen  (jur  Sommer*aeit  grauen)  Schneehuhn,  welche* 
etwa*  größer  ift  als  ba*  9teblm!m,  wirb,  ehe  man  e*  rupft,  ber 
ftopf  unb  bie  äu&erften  ©elenfe  ber  Slügel  weggefchnitten  unb  auf 
einem  Seiler  $u  fpäterem  Gebrauch  beifeite  gelegt.  $)ie  zierlich  ge* 
fieberten  Jüpchen,  jebe*  befonber*  in  weifje§  Rapier  gebunben,  bamit 
beim  Ausnehmen  fein  $3tut  baran  fommt.  hierauf  wirb  e*  gerupft, 
wie  ber  $afjn  aufgenommen,  flambiert  unb  geftoppelt,  mit  einem 
Such  aufcen  unb  auch  innen,  foweit  e*  geht,  rein  abgerieben,  ba* 
Rapier  abgelöfi  unb  ba*  £mf)n  nach  764  breffiert,  lägt  ihm 
jeboch  feine  5üf$e,  welche  man  nun  wieber,  aber  beibe  jufammen, 
in  frifche*  Rapier  emwiclelt.  Über  bie  »ruft  binbet  man  ihm  eine 
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©pecfbarbe  ober  fpteft  eS,  fteeft  ihm  bic  gefallene  unb  gepfefferte 
Seber  ein.  ©amt  SBratengarnitur,  ©peefreften  unb  füfjer 
Butter  wirb  eS  unter  fleißigem  SBegiefjen  im  feigen  Ofen  gebraten; 
bemerft  man,  bafc  bie  ©arnttur  anfängt  bräunlich  ju  werben,  gie&t 
man  jeweilen  ein  wenig  SSaffer  baran,  bis  baS  #uhn  gut  ift, 
welches  ungefähr  eine  ^albe  ©tunbe  gebraucht.  Unterbeffen  ftetft 
man  ben  gefieberten  Hopf  an  ein  $öljchen,  fc^neibet  eine  runbe  (Ei- 
tronenfeheibe,  bann  eine  ober  jwei  etwas  größere,  ebenfalte  runbe 
s$apierf  Reiben,  wedje  man  mit  ber  ©chere  aufjen  fyerum  cifeliert, 
ftid)t  baS  #ö(jchen,  an  welchem  ber  $opf  fteeft,  burch  ben  SETHttel* 
punft  beS  fleinen  *ßapierfragenS  unb  ber  (£itronenfd)eibe  unb  fdjmücft 
bann  baS  gebratene  $ierd)en  bamit  beim  Auftragen.  Um  genau  ju 
wtffen,  ob  eS  gut  ift,  wirb  eS  gegen  baS  (Snbe  ber  falben  ©tunbe 
herausgenommen,  ein  wenig  Saft  burch  bie  Öffnung  ausgeleert, 
fommt  93lut  ober  blauroter  ©oft,  fo  ift  eS  nod)  nicht  genug,  fommt 
bagegen  ber  ©aft  flar,  fo  ift  eS  gut  unb  roirb  herausgenommen, 
Rapier  unb  Söinbfaben  entfernt,  unb  über  hellgelb  gebaefene  bünne 
33rotfd)nittd)en  angerichtet.  «Der  gonb  roirb  mit  fo  oiel  SBaffer  auf* 
getobt  als  man  3uS  gebraucht;  er  roirb  paffiert,  entfettet,  ju  bem 
€d)neefmlm  feroiert,  welchem  man  ben  Stopf  anfpiefjt  unb  bie  glügel 
an  jebe  ©eite  legt  beim  Auftragen. 

747.  &ä>nepUn  rrittiftett  unt>  fcreffierem  1  ©chnepfe  für 
3  ^ßerfonen.  —  Jfrifch  gefdjoffene  ©djnepfen  werben  einige  £age 
in  ben  Sebem  an  bie  Suft  gehängt,  bafj  ftc  mürbe  werben,  ©ie 
werben  ooflftänbig,  auch  am  $opf,  fauber  gerupft,  weil  bie  ßaut 
nicht  baoon  abgezogen  wirb,  nicht  ausgenommen  aufcer  bem  Äropf; 
ber  ßopf  wirb  nicht  weggefchnitten,  fonbem  bie  Hugen  auSgeftochen, 
bann  flambiert,  bie  flauen  abgefchnitten,  bie  %ü$t  jurücf  gebogen, 
bajj  bie  unteren  £eile  ber  ©chenfel  ftd)  freuten,  ben  flopf  über  bie 
giügel  jurüefgebogen  unb  ber  lange  ©chnabel  unter  ben  ©djenfeln 
wte  eine  bi)re||teroaoei  ourco  Den  iieto  ge]tecft,  gejaijen  uno  mtt 
{£?pectoaroe  UDerounoen. 

SBill  man  au  gebratenen  ©dmepfen  gefüllte  ©chnittchen  geben, 
fo  nehme  man  fte  unten  auch  <*uS,  h<*cfe  baS  (Singeweibe,  uon  welchem 
man  ben  Sftagen  entfernt,  fehr  fein,  bämpfe  ju  einer  ©chnepfe 

3  feingefchnittene  Schalotten  in  15  @r.  füfjer  Butter,  foche 

4  (Sfjlöffel  ooll  Espagnole  nebft  etwas  ©itronenfaft  barin  biet  ein, 
nehme  eS  oom  geuer,  rühre  baS  gehaef te  (Singeweibe  hinein,  taffe  eS 
erfalten,  unb  ftreiche  eS  auf  bie  ©chnittchen,  auf  welche  bie  ©chnepfen 
angerichtet  werben.  SBeim  ©almn  oerfährt  man  mit  bem  (Singeweibe 
auf  gleiche  SBeife,  nur  fügt  man  eS,  wenn  eS  wie  oben  mit  ©dm* 
lotte  unb  eingetochter  ©auce  bereitet  ift,  ber  fertigen  ©almo*©auce 
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bei.  93ei  ©dmepfen*<Paftete  wirb  ba§  ebenfalls  wie  oben  berettete 
(Singeweibe  mit  SRabeira  oerbünnt  in  bie  gefüllte  haftete  gegoffen, 
ein  Zeil  baoon  aber  ber  ©auce  beigefügt,  welche  man  ber  haftete 
beigibt. 

748.  Gebratene  &d)ntpU*  Becasse  rötie.  3)ie  wie  oben  ge* 
reinigte  unb  breffierte  Schnepfe  wirb  gefallen,  berfelben  eine  ©pect* 
barbe  über  bie  ©ruft  gebunben,  im  Ijetfjen  Ofen  nebft  ©peef  unb 
SBratenfett  15  bis  20  SHinuten  gebraten.  93eim  9lnrid)ten  lege  man 
bie  ©dmepfe  auf  Croütons  unb  feroiere  fte  mit  3>uS,  weldjen  man 
auS  bem  gonb  bereitet,  worin  bie  ©cfynepfe  gebraten  worben,  inbetn 
man  benfelben  mit  SBaffer  auffod)t,  paffiert  unb  entfettet. 

749.  ®<f)ttepfe  braifierttt»  Becasses  braisees.  gaHS  man 
©djnepfen  l>at,  bie  nidjt  meljr  jung  ftnb,  fo  breffiere  man  fte  wie 
oben  unb  braifiere  fte  nebft  33ratengarnitur  unb  ffi&er  Butter 
jugebeeft  weid)  unb  fdjön  gelb  (ftef>e  9fr.  761). 

93raifierte  ©djnepfen  tonnen  auf  geröftete  93rotfdjnitten  ge* 
legt  mit  bem  auS  bem  Jonb  gezogenen  3uS  als  traten  feroiert 
werben;  man  oerwenbet  fte  jebodj  gewölmltd)  $u  ©almn,  SRagout 
unb  hafteten. 

!  750.  &d)nepUn  mit  <3<f)ttfttttt.   Salmi  de  becasses  aux 

croütons.  2  ©djnepfen  für  6  *ßerfonen.  3)ie  ßöpfe  werben  famt 
ben  fttbttn,  ebenfo  bie  glügel,  weggefdjnitten  unb  jum  UJerjteren 
oerwenbet,  bie  Schnepfen  aufgenommen,  baS  (gingeweibe  bei* 
feite  gelegt,  erftere  naef)  9fr.  747  breffiert,  10  bis  20  9Rtnuten  wie 
oben  braiftert,  bann  in  ©tücfe  gefdmitten,  oon  melden  man  bte 
£nod)en  fo  gut  wie  möglid)  auSfonbert  unb  fte  in  ber  fertigen 
Espagnole  (ftelje  9fr.  246)  oon  45  ©r.  3Xlcr)  l,  ber  man  aud)  ben 
oon  benfelben  (©rfjnepfen)  gewonnenen  <3uS  beifügt,  V4  ©tunbe  auS* 
focfyt.  $)te  tranchierten  ©dmepfen  ftelle  man  mit  bem  abgenommenen 
3?ett  begoffen  jugebeeft  sur  SGBärme. 

93 on  bem  rol)en  ©ingemeibe  fonbere  man  ben  SJlagen  aus, 
fjaefe  ba§  Übrige  fein:  fein,  beimpfe  6  feingefdjnittene  ©Kalotten  in 
ein  wenig  Butter  metfj,  tod)e  einige  (Sjjlöffel  ooU  Espagnole  barin 
bief,  neunte  eS  oom  geuer  unb  rüfyre  baS  gefyacfte  (Singeweibe  barin 
gut  burd)  unb  ftreidje  eS  auf  bie  bereitgefjaltenen  Croütons  (9fr.  75), 
bereit  man  ju  jeber  ©dmepfe  3  bis  4  rennet. 

2>ie  ©dmittdien  lege  man  auf  eine  gut  burdjmärmte,  tiefe,  runbe 
platte,  bie  fe^r  Reiften  ©dmepfenftücfe  in  ber  9ttttte  erfjöfjt  barauf, 
giefje  etwas  oon  ber  paffierten,  bieflid)  fliefjenben  ©auce  barüber 
unb  feroiere  ben  SReft  in  einer  ©auciere  baju.  Huf  bie  Glitte  beS 
©erid)t3  fterft  man  einen  flopf,  ber  an  einem  ©piefcdjen  befeftigt 
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mit  ©itronenfcfyeibe  unb  ^apierfragcn  oerjicrt  ift  (fiefje  sKebfyufm 
sJlr.  752). 

751.  ®d)tttpfttt  mit  Rago&t  flnancier.  Salmi  de 
becasses  ä  la  financiere.  9Jton  bratfiere  bic  aufgenommenen 
©djnepf  en  wie  oben,  bereite  einen  SRagout  nad)  9fr.  308,  meinem 
bet  3u8  bet  ©dmepfen  beigefügt  wirb  unb  in  beffen  ©auce  man 
bie  beim  tranchieren  auSgefdmittenen  Sfctöctylein  berfelben  auSfoefjt, 
beoor  man  fie  paffiert. 

<2)a3  rofye,  feingefjaefte  unb  nrie  oben  zubereitete  (Singeroetbe 
wirb  oor  bem  Slnricfyten  in  bie  paffterte  ©auce  gerührt,  in  melier 
bie  9tagoutbeftanb  teile  fcfwn  aufgefoetyt  roorben  fmb.  tiefer  Ragout 
fann  aud)  als  Sülle  in  eine  ©d)nepfenpaftete  oerroenbet  werben. 

752.  ftefrftufctt  (9el*ftul>tt)  rrf«i<je*  uttfc  fcreffferttt. 

1  fflebtmtm  für  3  <ßerfonen.  $a§  9tebf)ul)n  roirb,  wenn  frifd)  ge* 
fc^offen,  3  bi5  4  tage  an  einen  luftigen  Ort  gelängt,  bafj  e§  mürbe 
roirb.  3l($bann  wirb  e§  mit  5lu§nafyme  be£  $opfe§,  welchen  man 
nebft  bem  äufjerften  ©elenf  ber  JJlügel  abfdmeibet  unb  sunt  35er* 
jieren  beifeite  legt,  gerupft,  auggenommen,  flambiert  unb 
breffiert  (flefje  9fr.  764),  bie  Seber  unb  unb  baS  #erj  mit  Pfeffer 
unb  @alj  beftreut,  roieber  in  baS  $ufm  gefteett,  bemfelben  über 
bie  ©ruft  eine  ©peefbarbe  gebunben  jum  ©raten  ober  ©raifieren. 
•iftad)  ©elieben  fann  e$  jum  ©raten  gefpieft  werben. 

3)er  gefieberte  ßopf  roirb  an  ein  (feinet  ßoljfptefjdjen  ge* 
fteeft,  bann  fcfyneibet  man  ju  bemfelben  eine  (£itronenfd)eibe, 
femer  ein  etroaS  größeres,  roeijjeS,  runbeS  Rapier,  fdmättelt  es 
ringsum,  bamit  e$  eine  fleine  Straufe  bilbet,  fteeft  ba8  ©pieken, 
an  bem  ber  Jtopf  befeftigt  ift,  burety  ben  3Jlittelpunft  beS  Rapiers 
unb  ber  Sitronenfdjeibe  unb  behält  fo  ben  servierten  5?opf  bereit, 
ben  man  bem  gebratenen  9tebf)ufm  einfteeft  unb  tfjm  bie  glügel  an 
bie  (Seiten  legt. 

758.  <&ebtatcnc$  iRifcfyufytt»  Perdrix  röti.  S)aS  nact)  obiger 
•Jhimmer  breffierte  SRebfyufjn  brate  man  V*  ©tunbe  in  füger  ©utter 
nebft  ©ratengarnitur  unb  ©peef  unter  öfterem  ©egießen  in 
einem  Reiften  Ofen. 

3)ann  neunte  man  e$  fjerauS,  focfye  ben  5°nö  mü  1  ($la$ 
SBaffer  auf,  löfe  bie  ©peetbarbe  ab,  lege  einige  Croütons  (9fr.  75) 
auf  eine  längliche  platte,  baS  9lebfmf)n  auf  bem  SHücfen  liegenb 
barauf,  lege  bie  ©peefbarbe  roieber  auf  bie  ©ruft,  fteefe  ben  ftopf 
an  feine  frühere  ©teile,  jebod)  oerfefjrt,  ben  ©dmabel  nad)  ber 
platte  geroenbet  unb  giefce  ben  paffterten  unb  entfetteten  3u3  baju. 
Oft  man  nidjt  fid>er,  bafc  baS  9tebf)ulm  jung  ift,  fo  braifiere  man 
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e$;  (flef)c  ©eflügel  braifteren  9fr.  761),  man  fann  e$  auch  mit  ©pect 
barbe  umbunben  am  ©pieß  braten. 

754.  9tebi)üt)net  mit  <5d)ttittett»  Salmi  de  perdrix  aux 
croütons.  3)ie  Rebhühner  werben  wie  oben  ausgenommen, 
breffiert,  mit  ©peefbarben  überbunben  unb  braiftert  (ftehe  9fr.  761). 

3u  3  Rebhühnern  bereite  man  braune  ©auce  (9fr.  246)  von 
60  @r.  gjle^l  unb  ebenfooiel  Eutter,  bei  welker  man  nebft  $u8 
unb  gleifdjbrüfje  auch  ben  3u8  ber  braifterten  Rebhühner  anwenbet. 

Sßon  2  SBecfen  fchneibe  man  bünne  (Schnitten,  welche  man 
halbiert  in  SButter  röftet,  auf  eine  runbe,  tiefe  platte  legt,  bie  je  in 
5  ©tücfe  tranchierten  Rebhühner  in  ber  Sftitte  erhöht  barüber  an- 
richtet unb  ein  wenig  oon  ber  paffierten  Sauce  barüber  gießt. 
RingS  um  bie  Rebhufmftücfchen  legt  man  nach  oem  innern  Ranb 
ber  platte  überbieS  noch  gcröftete  ©chntttchen  unb  feroiert  bie  noch 
übrige  ©auce  in  einer  ©auciere  baju,  fteeft  als  SBerjierung  auf  bie 
erhöhte  9Jtftte  einen  $opf  9fr.  752. 

2Bttt  man  Rebhühner  al§  Ragout  geben,  bereitet  man  fie  wie 
oben,  fügt  noch  Klößchen  Rr.  104,  9flord)eln,  ^ampignonS  unb 
Trüffeln  bei,  welche  man  in  ber  paffierten  ©auce  auffocht  unb  über 
bie  angerichteten  Rebhühner  ©erteilt.  Um  ben  angerichteten  Ragout 
gibt  man  wie  oben  geröftete  93rotf  dritten  (Croütons)  Rr.  75  ober 
flehte  ©panifd)brötchen  9fr.  1008. 

Ragout  oon  Rebhühnern  tarnt  man  aß  gütle  in  eine  haftete 
oerwenben,  nur  erforbert  biefe  bann  mehr  ©auce. 

755.  Sie  2öarf)tel*  De  la  caille.  $)ie  30 achtel  ift  einer  ber 
Keinen  SBögel,  gibt  aber  ein  ganj  befonberS  gutes  unb  fetneS  (Bericht, 
fie  übertrifft  Rebhuhn  unb  ©chnepfe  im  2Öohlgefchmacf  unb  an  $raft, 
ihr  3leifch  ift  fett  unb  fet)r  faftig  unb  ift  wie  ©chnepfe,  SframetS* 
t*ogel,  fierche  fehr  fchnell  weich-  9ftan  hängt  bie  ^Bachtel,  ebenfo  bie 
folgenben  Sßögel,  einige  Sage  an  einem  fühlen  Orte  auf  jum  SJlürbc- 
werben. 

756.  Gebratene  sma<t)Uln.  Cailles  röties.  gür  l  ^erfon 
2—3  Sßögel.  Mehreren  2Bad)teln  werben  bie  Köpfchen  abgefdjnitten 
unb  beifeite  gelegt;  bann  erft  rupft  man  bie  Sßögel,  nimmt  fte  auf, 
flambiert  unb  breffiert  fte,  faljt  fie  in*  unb  auSwenbtg,  überbinbet 
fie  mit  ©peefbarben  unb,  wenn  bie  QafjrcSjcit  bamach  ift,  über» 
bie£  auch  mit  Reblaub  unb  bratet  fie  im  Ofen  ober  am  ©piefj 
nebft  (Garnitur  in  füßer  Butter  faum  10  big  12  Minuten,  ©obalb 
man  fieht,  baß  fte  reißen  wollen,  ftnb  fte  gut.  Öeim  9lnrid)ten  ent* 
femt  man  ben  SBinbfaben,  läßt  ihnen  bagegen  ben  ©peef,  in  welchem 
fte  eingefüllt  gebraten  worben,  fteeft  ihnen  bie  Köpfchen  famt  Rapier* 
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frägdjen  an,  legt  fte  auf  eine  gut  burc^roarmte,  lange  platte  über 
bünne  Croütons  9fr.  75,  fodjt  ben  gonb  mit  SBaffer  auf,  paffiert 
unb  entfettet  iljn  unb  gibt  ben  3u8  in  einer  ©auciere  &u  ben  Sögeln. 

757.  Sttamtt$»d$tL  Grives.   3wbereitung  wie  SBadjtel 
9fr.  756.  gftr  1  ^erfon  2  big  3  ÄrametSpögel. 

758.  Sextett.  Mauviettea.  3ubereitung  wie  SBadjtel  9fr.  756. 
gür  1  <ßerfon  2  bis  3  Serben. 

i 

2.  BWteüuttg. 
gaijmes  <$eflü$el. 

759.  jBmttfeti*t»ertt£  übet  ba$  $aJ»ttu  Qrffftgtl*  3>a$ 
ja^me  (Seflügel  wirb  in  roeißeS  unb  fctymarjeS  ©eflügel  einge* 
teilt;  betbeS  ift  fräftig,  aß  jung  t)on  V«  bis  V*  3fafa  alt  fefjr  jart 
unb  allen  SBraten  außer  SBtlbgeflfigel  oorjujietyen. 

3um  weisen  ©eflfigel  gehört  ber  roelfdje  ^a^n  (<3nbtan, 
2>tnbon,  $inbe),  bie  r»erfd)iebenen  #ülmerarten  wie:  ber  gewöhn* 
lidje  nid^t  fefjr  große  #alm  unb  junge$$ul)n  (ba3  (entere  ift 
feiner  nod)  als  ber  junge  £atyn),  bie  auS  ben  benachbarten  Dörfern 
rjicr  ju  9Rarfte  gebraut  werben,  bann  bie  fetyr  jarten  unb  großen, 
im  füblidjen  granfreid)  unb  Italien  gejogenen  Poulets  de  Bresse 
(unter  bem  tarnen  Poulets  fommen  fte  im  $anbel  als  junge  £af)nen 
unb  #ülmer  uor);  fxe  finb  fel>r  fleifcfjig,  fett  unb  jart,  unb  erreichen 
bis  $erbft  ober  anfangs  SBinter  ein  ©eroicfyt  oon  2  Jtilogr.  unb 
mef>r.  (Snblicf)  fommen  bie  ßapaunen  unb  *ßoularben,  n>eld)e 
buref)  93erfd)neiben  nodf|  fetter  unb  feiner  ftnb.  3)a$  weiße  ©eflügel 
ift  aud)  eine  gute  Itranfenfpeife,  mäfjrenb  ba8  fc^marje  Geflügel 
nrie  Sauben,  (Snten,  ©änfe  fdjon  fernerer  verbaulic^  ift.  3llte£ 
©eflügel  jeglidjer  2lrt  roirb  ju  feljr  fräftigen  ©uppen  uerroenbet. 
SllleS  junge  ©eflügel  fann  in  ©peefbarben  gebunben  am  ©pieß  ge* 
braten  roerben,  <£nten  unb  ©an3,  bie  mit  gett  umgeben  ftnb,  roerben 
nidjt  eingemicfelt. 

760.  ^rftttgel  btatttu  $a$  na$  9h:.  764  gereinigte  unb 
breffierte,  gefpidfte  ober  ungefpiefte  ©eflügel  nrirb  in*  unb  au$* 
roenbig  gefallen,  mit  jtemlid)  tnel  SBratenfett  ober  f Üßer  SB u 1 1 e r 
in  eine  paffenbe  (nidjt  ju  große)  Bratpfanne  gelegt,  in  metyt  $u 
fyetßem  Ofen  gebraten.  9ftan  muß  e3  braten  (praffeln)  tydren,  fonft 
ift  ber  Ofen  ju  !alt.  SQSenn  ba$  fjett  flflffig  ift,  begieße  man  baS 
(Geflügel  fleißig  bamit  olme  eine  anbere  glüffigfeit  jujugteßen.  Um 
ju  fef>en  ob  eS  roetdf)  genug  ift,  nrirb  ber  ©oft  buref)  bie  untere 
Öffnung,  roeldje  burd>3  2lu§nef>men  entftanben  ift,  auf  einem  weißen 
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Seiler  ausgeleert,  fCteft  fein  ©lut  met)r  aus  unb  füllen  ftch  bie 
©chenfel  weich  an  fo  ift  eS  gut,  anbernfaHS  mufj  eS  noch  länger 
georaten  roeroen. 

9tun  wirb  eS  auS  bet  ©ratpfanne  genommen,  aufbreffiert 
(ber  gaben  ausgesogen),  mit  gett  begoffen  unb  jugebecft  jur  SBärme 
geftettt,  jum  gonb  fo  oiel  SBaffer  gegoffen,  als  man  3uS  9*s 
brauet,  unter  SoSfratjen  beS  angebratenen  gonbS  auf  gefönt,  paffiert, 
entfettet  unb  ber  fertige  3uS  jutn  Geflügel  feroiert. 

3)ie  roeggefdjnittenen  #älfe  unb  aufgenommenen  Sftägen 
fönnen  mitgebraten  unb  nebft  bem  gonb  aufgefaßt  werben;  eS  gibt 
bem  3uS  noch  ein  wenig  Äraft ;  anbernfaüS  f ann  man  fte  aud)  im 
©uppenhafen,  in  3uS  ober  in  ©alterte  fodjen. 

761.  i&eftüfiel  gelb  btaWtteu.  Statt  gebraten,  fann 
namentlich  ungefpicfteS  ©eflügel  braifiert  werben;  (Enten  unb 
Söilbgeflügel  werben  meiftenS  braiftert;  empfehlenswert  ift  eS  auch 
bei  nicht  jungem  ©eflügel,  ba  langes  ©raten  eintrotfnet,  währenb 
baS  ©raifieren  faftig  erfjält.  SllleS  ©eflügel,  welches  man  ju  SRa* 
goutS,  gricaffeS  ober  hafteten  gebraust,  wirb  nicht  gebraten, 
fonbem  braifiert  wie  folgt: 

junger  #af)n,  foulet,  Kapaun,  ^oularbe  befommen  auSnahmS* 
weife  nie  ©ratengarnitur  weber  beim  ©raten,  ©raifieren  noch  beim 
9Bei§fott)en. 

3)a3  nac^  ©orfchrtft  breffierte  ©eflügel  wirb  in*  unb  auS* 
wenbig  gefallen,  nach  ©elieben  mit  einer  ©pecfbarbe  überbunben, 
waS  bei  ©nte  unb  ©anS  nicht  nötig  ift,  mit  ©raten garnitur, 
(Specffcfjeiben  unb  reiflich  füfcer  ©utter  jugebecft,  im  tyifyn 
Cfen  ober  auf  nicht  $u  ftarfem  geuer  in  einer  nicht  ju  großen 
ftafferolle  auf  allen  ©eiten  gelb  gebraten.  5)ann  gieße  man  oon 
3eit  su  3eit,  bei  altem  ©eflügel  im  ©erhältntS  mehr  SBaffer, 
sBein  ober  gleifchbrühe  su,  bamit  weber  gleifd)  noch  ©arnitur 
anbrenne,  fahre  in  biefer  Sßeife  mit  groger  (Sorgfalt  fort,  bis  baS 
©eflügel  weich  ift.  ©ei  jungem  ©eflügel  gilt  baS  iuSleeren  als 
$robe,  flehe  oben  9fr.  760,  bei  älterem  mufj  man  fühlen,  ob  bie 
©djenfel  weich  f»tib. 

3öenn  eS  weich  ift,  fo  nehme  man  eS  tytauS,  entferne  bie 
2)reffierfäben  unb  ftede  e§  mit  etwas  gett  begoffen  jugebecft  jur 
3Bärme.  <3ft  nicht  genug  <3uS  oorhanben,  fo  gieße  man  bem  gonb 
etwaS  SB  äff  er  bei,  foche  ihn  auf,  paffiere  unb  entfette  ihn  unb 
fenriere  ü)n  jum  ©raten  ober  oerwenbe  ihn  bei  Zubereitung  ber 
betreffenben  @auce. 

762.  Geflügel  toelft  §tt  tod)tu.  IRachbem  weißes  ©ef lüge  l 
(£ahn,  foulet,  Äapaun,  welfcher  £afm)  gereinigt,  breffiert  unb 
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inroenbig  gef aljen  ift  (f.  9tr.  764),  fo  reibe  man  e3  mit  Zitronen* 
faft  ein,  binbe  eine  grofje  Specfbarbe  über  bie  ©ruft  fod>e  e$ 
in  reuf)lid)  fiebenber  gleifcfybrfibe  nebft  Gkitronenfaft  unb  einem 
©tücf  füger  ©utter  roeid).  3)ie  gleifdjbrüfye  mujj  ba§  ©eftügel 
bebeefen. 

•Jlacfybem  eS  herausgenommen  ift,  pafftere  man  bie  ©raife, 
entfette  fte  unb  oerroenbe  fie  jum  ^Inrü^ren  ber  ju  bem  (Geflügel 
beftimmten  SßagoutS*  ober  ©eflügelfauce.  3U  Poulets  au  riz  barf 
bo§  Jett  ntcfyt  abgenommen  werben,  roeil  ber  9teiS,  melier  in  ber 
©rüf)e  gebebt  wirb,  giemlirf)  oiel  gett  erforbert. 

763.  9U!tete$  ®efiü&el  %u  kuppen  §tt  toettoenbeu* 

3B&$renb  bie  ©raten  oon  jungem  ©eftügel  bie  oorsüglicfyften  ftnb, 
fo  finb  bie  Suppen,  in  benen  älteres  ©eflügel  gefönt  roorben 
ift,  bie  beften  unb  fraftigften.  2llte  $übner,  Rauben,  am  beften 
roelfdjer  $abn,  fod)e  man  allein  ober  nebft  Ddjfenfleifd).  ©änfe 
unb  @nten  fönnen  auf  biefelbe  SBeife  oerroenbet  werben. 

3u  biefem  3n>ecfe  fdjneibe  man  baS  gut  gereinigte  unb  ab* 
geroafdjene  ©eflügel  in  ©tücfe  ober  jerbaefe  e$  unb  fodfye  eS 
roäbrenb  4—5  ©tunben  gut  auS;  rotrb  Odjfenfleifdf}  mitgetönt,  fo 
barf  teuere*,  ba$  erft  fpäter  eingelegt  wirb,  nur  2  ober  3  (Stunben 
mittönen.  $>a§  jer^aefte  ©eflfigeffleifdf)  ift  ni^t  mef>r  ju  gebrauten, 
roäbrenb  baS  in  ©tücfe  gefdjnittene  ju  ©e^atftem,  ftetje  $k.  424—442 
oerroenbet  roerben  fann.  5lud)  fann  man  ba§  fleinere  ©eflügel  ganj 
fodjen  unb  nad#er  entroeber  gans  ober  ju  Branchen  jerfd^nitten  pa* 
nieren;  ben  roelfcfyen  #af)n  fd)neibet  man  in  größere  Stüde;  wenn 
er  roeid)  gefönt  ift,  lägt  man  ifjn  roomöglid)  in  ber  53rär)e  erfalten, 
fdjneibet  ifnt  in  paffenbe  ©ttidfc  unb  paniert  unb  bratet  fte  nad) 
9tr.  15.  Sein*  fdjmacffjaft  wirb  auf  foldje  SÖeife  gefod)te§  ©eflügel, 
roenn  eS,  nad)  bem  ©rfalten,  ju  Stttcfen  gefcfynitten,  in  Omeletten* 
teig  9tr.  973  umgeroenbet  unb  gebraten  roirb.  (Suppen,  Saucen  unb 
©alterten  mit  3ufafc  oon  ©eflügel  bereitet,  fmb  fe^r  fräftig  unb 
oon  angenehmem  ©efdjmacf. 

764.  &al»n,  &a  fatm,  $  Ottlar*  e  rdttige»  im*  fcreftterett. 

tupfen:  junges  ©eflügel  roirb  troefen  gerupft;  altes  ©eflügel 
bagegen,  ba$  gefod)t  unb  $ur  Suppe  oerroenbet  roirb,  barf  porter 
gebrüht  roerben ;  boct)  fann  man  bann  bie  Gebern  nicfyt  meljr  brauchen. 
3um  tupfen  lege  man  ba§  $ier  auf  ben  Oiücfcn,  ben  Sdjroan$  gegen 
ftd)  geteert,  fange  bei  ber  ©ruft  an  bie  Gebern  oom  Sdjroanj  gegen  ben 
ßopf  aussieben,  nidjt  ju  oiel  auf  einmal,  unb  jroar  an  ben  ©teilen, 
roo  bie  £aut  bfinn  ift  (j.  ©.  ©ruft)  nur  eine  nad)  ber  anbem.  3ft 
bie  ©ruft  bis  jum  ßopf  oollftänbtg  fauber,  fo  rupfe  man  ben  SRficfen, 
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bann  bic  ©djenfel,  julc^t  bic  glügel.  Um  bie  ©d)toungfebern  auS= 
ju^ieljen,  ^aUc  man  bic  glügel  mit  ber  tinfen  $anb  oößig  ausgebreitet 
feft,  roäljrenb  man  mit  ber  rechten  eine  nad)  ber  anbern  auSjiefjt, 

3luSnef)men.  SJlan  lege  ben  ßafjn  auf  bie  93ruft,  f äffe  Um  am 
$opf  unb  fdjneibe  oon  ba  bis  jum  SRücfgrat  bie  |jalSf)aut  auf,  löfe 
ben  Äropf  famt  ber  Suftröfjre  oom  ßalS  unb  beffen  $aut  IjerauS 
unb  fdjneibe  ifjn  in  ber  SRätye  beS  9HagenS  mit  einem  fpitjen  üfleffer 
ab.  S)ann  löfe  man  baS  ©tngeroeibe:  fiunge,  £era,  fieber  *c.  burd) 
£ineinbof)ren  beS  gingerS  oom  innem  £eil  beS  ftörperS  loS,  inbem 
man  bie  #äute  (3roerd)fell)  jerreifct,  fdmeibe  beim  Ausgang  beS 
9)iaftbarmS  ein  ©tücfdjen  ab,  madje,  ofjne  bie  ©ebärme  ju  behäbigen, 
einen  fleinen  ©d)nitt  gegen  baS  SBruftbein  unb  löfe  forgfältig  aud) 
oon  unten  baS  (Singeroeibe  unb  bie  ©ebärme  loS,  brüefe  mit  ber 
einen  £anb  baS  (Singeroeibe  gegen  bie  eingefdjnittene  Öffnung  unb 
5tet>c  eS  mit  ber  anbern  fjerauS.  3)ann  breche  man  baS  33ruftbein 
oon  innen  fjerauS,  ober  fdjlage  eS  mit  einem  fjöljemen  Stiegel  ein, 
inbem  man  ein  £ud)  hoppelt  über  baS  ©eflügelftücf  legt,  Damit  ber 
©djlag  roeidjer  roirb.  fiunge,  ßerj,  fieber,  oon  roeldjer  man  bie  ©alle 
auSfdjeibet,  aufgenommenen  Sttagen  unb  gett  behalte  man  beifeite, 
roäljrenb  bie  ©ebärme,  Äropf  unb  Suftröfjre  roeggeroorfen  roerben. 

flambieren.  2)ie  ftefyen  gebliebenen  ßaare  roerben  am  beften 
roeggebrannt,  inbem  man  ben  «£>afm  am  Stopf  unb  an  ben  güfjen 
fafct  unb  auSgeftrecft  über  eine  ©pirituSflamme  l)in=  unb  fjersiefyenb 
l)ält,  bis  ftd)  an  feiner  ©teile  mef)r  £aare  befinben.  £)ann  reibt 
man  i^n  mit  einem  Sudje  ab  (oljne  ifjn  ju  roafdjen),  jtefjt  mit  einem 
fpi^en  Keffer  bie  ©toppein  aus,  roeldje  junge  febern  entroicfelt  Ratten. 

£abnbreffieren.  3um  fcreffieren  bebient  man  fid)  einer  langen, 
eifernen,  $reffiernabel  (^acfnabel)  unb  93inbfabenS.  9tod)bem  ber 
£alS  fnapp  oom  SRücfgrat  unb  bie  $alSf)aut  in  ber  9^är)e  beS 
ftopfeS  abgefdmitten  ift,  roirb  ledere  über  ben  föücfen  fjinuntergelegt 
fo  weit  fte  reicht,  bie  glügel,  oon  benen  bie  äufcerften  ©ptfcen  ab* 
gefdmitten  roorben,  barüber  jurücf gebogen,  bie  ©djenfel  unter  bie 
33ruft  geftofcen,  bie  linfe  ßanb  feft  barüber  gehalten,  bamit  fie  nidt)t 
auS  Ujrer  ©tellung  roeidjen,  unb  mit  ber  eingefäbelten  SNabel  burd) 
beibe  Öberfdjenfel  unter  ber  SBruft  burdjgeftodjen,  bod)  fo,  bafj  man 
bie  ©djenfelfnodjen  fjart  unter  ber  sJlabe(  f)at.  3)en  ^inbfaben  lägt 
man  oberhalb  ber  jurüefgebogenen  ^lüget,  bie  93ruftfjaut  fpannenb 
burdjgefjen,  binbet  am  ©ingang  beS  33inbfabenS  einen  knoten  unb 
fdjneibet  ab.  'Sann  falje  man  ben  |>al)n  inroenbig,  lege  bie  gefallene 
unb  geroafd)ene  fieber  unb  baS  ßerj  hinein,  nefyme  baS  $ier  in  bie 
linfe  #anb,  ben  IRücfen  nad)  oben,  bie  güfje  oon  fid)  gefel)rt,  fted)e 
mit  ber  9^abel  am  untern  Seil  beS  ftücfenS,  roo  fid)  jroei  roeia^e 
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©teilen  befmben,  burdj,  lege  ben  ßalm  mit  bem  SRücfen  auf  ben 
Xifd),  brücfe  bie  ©ruft  jurücf  unb  faffe  nod)  bie  unterften  Seile  bcr 
©d)enfel,  ftedje  burd)  biefe,  fowte  ben  unterften  Seil  ber  ©ruft,  binbe 
einen  knoten  unb  fdmetbe  ben  ©mbfaben  ab.  S)ann  fdmeibe  man 
auf  ber  ©ruftfette  oberhalb  ber  flmegelenfe  bte  ©efmen  burd),  bamit 
wäfjrenb  beS  ©ratenS  bie  ©eine  geftrecft  bleiben ;  bie  SJfifjc  (flauen) 
werben  tnapp  am  ©ein  weggehauen;  ift  ber  ßafm  jum  ftodjen  ober 
©raifteren  beftimmt,  werben  bie  ©eine  anliegenb  jurücfgelegt  unb 
bie  ©djenfelfefmen  an  ber  fjintem  ftatt  an  ber  oorbem  (Seite  burd)* 
gefdmitten.  $er  gaben  wirb,  nad^bem  baS  ©eflügel  gebraten  ift, 
ausgesogen. 

765.  Gebratener  &af)tt.  Poulet  röti.  @in  gewöfmltdjer  Sanb* 
Imlm  ober  junge«  #ufm  ift  gewölmlid)  Hein,  reidjt  für  2  6iö  3  *ßer* 
fönen.  S)er  nad)  9tr.  764  jugeric^tete  unb  nad)  71  gefpicfte 
#af>n  wirb  in*  unb  auSwenbig  gefallen,  eine  ftarfe  Ijalbe  ©tunbe, 
rote  in  Wr.  760  angegeben  ift,  gebraten,  mit  $uS  feroiert.  —  ©e* 
wöfjnltd)  gibt  man  ftopffalat  ober  ©runnfreffe  baju. 

766.  %ät)U  Sit  trand)ietetn  ©on  einem  gewitynlidjen  Sanb- 
Ijafjn  tonnen  8  Stüde  trandn'ert  werben.  9Ran  lege  ü)n  mit  bem 
dürfen  auf  einen  Srandnerteller  ober  ©rett,  fdjnetbe  ifm  in  ber  Sftitte 
burd),  inbem  man  ben  SRücfgrat  an  ber  einen  #älfte  beS  |>almeS 
lägt,  oon  welcher  man  ujn  ganj  wegfdjneibet,  trenne  aisbann  ben 
(Bdjenfelteil  oom  ©ruftteil,  weldjeS  burd)  SoS^en  ganj  gut  gef)t, 
fdmeibe  ben  ©djenfel  beim  ©elenf  oom  Sttippenftücf  ab,  madje  vom 
©ruftftücf  ebenfalls  2  Seile,  inbem  man  am  Jlügel  ein  ©tüctdjen 
©ruft  lägt. 

Um  7  Seile  ju  erhalten,  fdjneibet  man  gleidj  oon  Anfang  ein 
länglid)te3  ©ruftftücf  IjerauS,  oerfäfjrt  fonft  in  gleicher  SGBeife.  S)en 
SRficfgrat  unb  bie  ©pitjen  ber  §lügel  laffe  man  auf  bem  ©rett  jurücf 
unb  fod)e  fte  im  ©uppenljafen  auS. 

767.  f&af)U  (Poulet  de  Breese).  Poulets  de  Bresse  fmb  bic 
jungen  #üf)ner  unb  $atmen  einer  grojjen  ©eflügelforte,  weldje  im 
füblidjen  granfretd)  unb  Italien  in  groger  9Jlenge  gebogen  werben. 
$a£i  .jpül>nd)en  ift  feiner  nod)  als  ber  junge  £afm.  ©eibe  werben 
je  bis  2  Äilogr.  fdjwer,  fte  Ijaben  ein  feines  unb  fettes  gietfd).  — 
Ulod)  feiner  unb  fetter  ift  ber  nad)folgenbe  ftapaun  unb  bie  <ßoularbe. 

&  nad)  ber  ©röfje  für  4  bis  8  <ßerfonen  1  ©tücf;  im  grü^ 
jafjr  unb  Anfang  be3  SommerS  fmb  fte  flein  unb  teuer.  &od)  fyaben 
fie  im  ©erfjältniS  $um  ftleifd)  wenig  Shtodjen.  $>a  fte  siemlicf)  fett 
fmb  unb  baS  Steift  faftig  ift,  tonn  baS  ©picfen  unterlaffen  bleiben, 
©te  werben  je  nad)  ifjrer  ©röfje  1  bis  l1/«  ©tunben  nacf)  9hr.760 
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gebraten,  boch  nicht  länger  als  bis  beim  Ausleeren  fein  33lut  mehr 
ausfliegt,  auch  nicht  in  ju  feigem  Ofen;  fobalb  fte  garbe  fyabtn, 
bebecft  man  fie  mit  butterbefrndjenem  Rapier.  ©ie  werben  auch  auf 
mancherlei  anbere  Slrten  zubereitet  wie  bie  gewöhnlichen  §afmen,  fmb 
aber  bei  jeglicher  Zubereitung  bem  gewöhnlichen  ßanbhahn  uorju^ieljen. 
Sftan  gibt  fie  nebft  3>uS  mw<  Salat 

768.  Gebratener  Kapaun  ober  <$<>utarl>e.  Chapon  ou 
Poularde  rötie.  Kapaun  ift  ber  $af)n,  s$outarbe  baS  $uhn  obiger 
©eflügelforte,  welche  oerfdmitten  unb  gemäftet  finb ;  fte  fmb  fer)r  fein, 
aber  auch  gar  fett  unb  werben  um  ihres  uielen  getteS  mitten  währenb 
beS  Bratens  eher  fleiner,  währenb  bie  obigen,  weniger  fetten  ^ßoutetS 
aufgehen.  3flan  richte  fte  ju  nach  9tr.  764  unb  brate  fte  ■/«  big  1 
©tunbe  roie  in  9tr.  760  angegeben  ift ;  fte  bürfen  roie  *ßouletS  (was 
bei  biefer  ©orte  ganj  befonberS  gilt)  nicht  ju  lange  braten  unb  fmb 
ftt)netter  weich  als  fola>.  üftan  richte  fie  auf  eine  lange,  burd)  wärmte 
platte  an,  lege  unmittelbar  oor  bem  Huftragen  in  <£fftg  getaufte 
SBrunnfreffe  barum  unb  feroiere  ben  au§  bem  gonb  gewonnenen  3uS 
in  einer  ©auciere  baju. 

769.  foulet  oDer  Kapaun  |tt  ttandfiierett.  9ttan  nimmt 
baS  foulet  auf  ben  £rand)ierteller,  legt  mit  bem  SJleffer  bie  ©chenfel 
jurücf,  fdjneibet  jeben  beim  Sftücfengelenf  ab  unb  teilt  fte  je  in  2  bis 
3  ©tücfe.  ©obann  werben  bie  glügel  unb  jule^t  baS  söruftfleifa)  oom 
©erippe  gefdmttten.  3)ie  Branchen  lege  man  nun  auf  bie  platte  unb 
laffe  baS  Slnochengerippe  auf  bem  33rett  jurücf. 

Um  bie  ©eflügelftücfe  ohne  Abfälle  ju  erhalten,  fann  man  baS 
foulet  wie  gewöhnlicher  #ahn  (sJlr.  766)  tranchieren  unb  bann  jebeS 
Viertel  («ruftteile  unb  ©chenfelteile)  in  3  bis  4  ©tücfe  fdmetben. 

770.  &af)tt  in  tReid  Poulet  au  riz.  $>er  £af)n  ober  baS 
Poulet  de  Bresse  wirb  nach  9tr.  764  zugerichtet,  bie  güjje  jurücf* 
gelegt,  eine  grofce  ©pecfbarbe  (©d)nttte)  über  bie  93ruft  gebunben. 
3n  ungefähr  l1/«  fiiter  gteifcfjbrüfje,  welche  über  bem  ©eflügel* 
ftüc!  jufammenfliefjen  foll,  wirb  ber  $afm  nebft  ©itronenfaft  unb 
©arnitur  nad)  sJlr.  762  weich  gefocht,  mit  einigen  Söffetn  ooll  SBraife 
unb  gett,  worin  er  gefoc^t  worben  ift,  jugebecft  jur  2öärme  geftellt. 

2)ie  93ratfe  wirb  paffiert,  nicht  entfettet,  unb  falls  noch  mehr 
oon  berfelben  oorhanben  wäre,  als  jum  lochen  beS  Reifes  nötig  ift, 
eingefocht.  125  @r.  SR  eis  wirb  mit  4  Realiter  $af)nenbraife  15 
bis  20  Minuten  jugebecft  langfam  gefocht,  ohne  bartn  ju  rühren,  auf 
eine  tiefe  runbe  platte  angerichtet,  ber  $ahn  in  bie  sJJiitte  gelegt  unb 
baSOanje  mit  etwas  93ratenjuS  ober  ©üfjbutterf  auce  übergoffen. 
£at  man  gerne  mehr  sJteiS,  fo  focfje  man  bie  boppelte  Portion  in 
8  $ccititer  $raife.   $te  SHeiSförner  follen  noch  fcf*  fcm- 
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771.  »llaf  <£ntf)tt  in  OTeiö)«  Pilaw  au  Poulet.  £u  einem 
fräftigen  93ilaf  für  6  ^ßerfotten  nimmt  man  ein  alteS  fettes  £uf>n, 
5erfdjneibet  eS  rol)  in  Heine  ©tüde,  bratet  fte  in  füfjer  SButter  nebft 
6  *ßfefferf  örndjen  unb  2  Steifen  föön  gelb,  gtefce  2 — 3  fiiter 
SB  äff  er  baran  unb  fodje  eS  jugebedt  langfam  wäfjrenb  4  ©tunben 
ju  l1/«  ßiter  ein.  —  30  9Rinuten  oor  bem  §lnrid)ten  giefje  man  bie 
Sörüfje  burd)  ein  Sieb  von  bem  Sleifd)  ab;  follte  man  gu  wenig  93rüf>e 
Ijaben,  fo  fülle  man  mit  SBaffer  bis  ju  l1/«  ßiter  auf,  bann  fe^e 
man  bie  SBrülje  famt  ben  gleifdrftücfctyen  roieber  auf  baS  fteuer  unb 
füge,  fobalb  eS  fod)t,  7*  ftilogr.  geroafdjenen  SReiS  bei  unb  fodje  ilm 
jugebetft  15  Minuten.  9kd>  biefer  3eit  foll  ber  SftetS  nodj  feft  fein. 
Gr  wirb  oom  $Jeuer  genommen  unb  jugebeeft  5  bis  10  Sttinuten  im 
$ampf  fteljen  gelaffen,  bis  er  ganj  troden  ift.  $ann  rietet  man  üm 
auf  eine  tiefe,  runbe  platte  an  unb  feroiert  ü>n  fogleidj.  SBon  einem 
jungen  £üf)nd)en  (foulet)  mürbe  ber  SRetS  weniger  fräftig,  barum 
müfste  ftatt  SBaffer  gleifdjbrülje  genommen  unb  ftatt  4  ©tunben 
nur  7«  ©tunbe  gefönt  werben. 

3Bünf  d)t  man  ben  SReiS  fräftiger,  fo  fodje  man  bie  93rüt)e  auf 
8  $>eciliter  ein  unb  fodje  nur  250  ©r.  SReiS  barin. 

772.  ®ebadenet  gaftm  Fritot  de  Poulet.  gür  6  ^erfonen. 
©in  fet)r  fleifd)igeS  Poulet  de  Bresse  wirb  nadj  9tr.  764  augeridjtet, 
rol)  in  ©tüde  gefdjnitten,  biefelben  gepfeffert  unb  gefallen,  im 
9Rel)l  umgefe^rt  unb  in  fcr)r  feiger  Butter  ober  93adfett  9tr.  40a 
fdjtoimmenb  fd)ön  gelb  gebaden,  auf  eine  lange  platte  in  ber  Sflitte 
erfjöfyt  angerichtet,  mit  einem  Söüfdjel  gebaefener  *ßeterfilie  9k.  8 
oerjiert  unb  enttoeber  allein  mit  ÜJtanonnaife  9h.  290,  ©alat 
ober  als  ©emüfebeilage  feroiert. 

773.  Anbete  2)aS  foulet  wirb  wie  oben  jerfönirten, 
mit  Pfeffer  unb  @al$  beftreut,  in  9Jtel)l  umgefeljrt,  mit  mies-pain 
nad)  9tr.  15  paniert,  fdjnrimmenb  gebaden,  wie  oben  feroiert. 

774.  grtif äffe  t><w  foulet  (gelfrßef  od)tt£).  Fricasse  de 
poulet  ä  Tallemande.  gür  6  *ßerfonen  nimmt  man  ein  fleifdjigeS, 
fetteS  Poulet  de  Bresse,  jerfcfyneibet  eS  roty  in  ©tüde,  bratet  eS  in 
jüfjer  ©utter  fct)ön  gelb,  giefct  bann  17*  Siter  mit  gleifdjbrfilje  oer* 
bünnte  Espagnole  baju  unb  läjjt  eS  jugebeeft  langfam  fodjen,  bi* 
baS  JJleifd)  meid)  unb  bie  ©auce  jiemlid)  bidflüfftg  eingefaßt  ift. 

Sttan  richtet  bie  ©tüddjen  auf  eine  tiefe  runbe  platte  puramibal 
an,  gie&t  einen  £eil  ©auce  burd)  ein  ©ieb  barüber,  oerjiert  ben 
SRanb  nac^  belieben  mit  ©panif  ct)brötcr)en  (9k.  1008)  ober  Croütons 
(9k.  75)  unb  feroiert  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©auciere  baju. 
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775.  äftriftoefad)***  $»ttltt*  Fricasse  de  Poulet  a  la 
menagere.  gür  6  Sßerfonen  wirb  ein  nad)  91r.  764  gereinigte«  unb 
breffterteS  Poulet  de  Bresse  nach  9tr.  762  weifjgefocht.  $on  40 
bi§  60  @r.  9flehl  bereite  man  bie  (Süfcbutterfauce  9tr.  250,  be* 
biene  fid)  gum  einrühren  berfelben  ber  paffierten  unb  entfetteten  93ratf  e, 
in  weldjev  ba3  foulet  weich  gefocf)t  worben  ift.  —  2)a$  unterbeffen 
tranchierte  foulet  wirb,  wenn  bie  Sauce  fertig  ift  in  berfelben 
aufgefocht,  auf  eine  tiefe  runbe  platte  angerichtet,  mit  einem  £eil 
3auce  übergoffen  unb  bie  übrige  in  einer  ©auciere  baju  feroiert. 
3)}an  fann  ben  SRanb  ber  platte  mit  (Spanifd) brüteten  ober 
©itronenfeheiben  belegen,  unb  auch  ®hampi0non§  wi  ber  ©auce  auf* 
fachen.  (Statt  ba§  foulet  ganj  ju  Jochen,  fann  man  e$  fchon  roh 
in  ©tfiefe  fchneiben  unb  bann  erft  weifcfochen  (fiehe  wetfcgefochteS 
Äalbfleifch  *ttr.  508  bis  9fr.  509). 

776.  Poulet  a  la  Norm  an  de.  (Sin  wie  oben  weifj* 
cjefochteS  foulet  wirb  mit  Sauce  9tormanbe  9er.  284  begoffen 
feroiert.  3um  Anrühren  berfelben  bebient  man  fid)  ber  93raif  e,  worin 
ba3  foulet  gefocht  worben  ift.  —  3>a§  foulet  fann  auch  tranchiert, 
in  ber  SRitte  erhöht  angerichtet,  mit  ©auce  Wormanbe  übergoffen 
aufgetragen  werben. 

777.  $*Ulet  Itlii  Ragoüt  T  onlouse.  Ragoüt  de  poulet 
ä  la  Toulouse,  gür  7  bi§  9  <perfonen*)  $a$  foulet  ober  ber 
£at)n  wirb  wie  oben  weifjgefocht,  tranchiert,  mit  meinem 
Ragout  9fr.  309  gemifcht  feroiert. 

778.  tyoultt  mit  Rttb&'jHaQOUt.  Ragoüt  de  poulet  aux 
ecrevisses.  gür  7  bi§  9  ^erfonen.  5)aS  foulet  wirb  we ig  gefocht , 
tranchiert,  in  bem  SKagout  9fr.  310  aufgekocht  fcr)r  heifj  feroiert. 
«flach  ^Belieben  fönnen  SDcilchli  weggelaffen  werben. 

779.  %OUM  mit  Ragout  lin ander  Poulet  ä  la 
financiere.  gür  8  bis  10  ^ßerfonen.  9Jkn  bereite  ben  Ragoüt 
financier  9fr.  308,  braifiere  nach  9fr.  761  einen  breffierten, 
großen  ßat)n  (Poulet  de  Bresse)  ober  2  f leine,  löfe  bie  gäben  au§, 
tranchiere  fie,  lege  bie  ©tfiefe,  wenn  fle  weich  ftn°/  *n  oen  9tagout 
unb  richte  ihn  mit  nicht  ju  oiel  ©auce  auf  eine  tiefe,  runbe  platte 
an,  oerjiere  ben  9tanb  mit  ©panifd)brötchen  ober  Croütons  unb 
angefochten  ftr ebf  en.  S)ie  übrige  ©auce  feroiere  man  in  einer  ©auciere 
baju.  |neau  fann  aud)  Übriggebliebenes  ©eflügel  angewenbet  werben  ; 
boch  benüty  man  bie  braune  ober  weifte  Söraife  jur  Zubereitung  ber 
9tagout§fauce.  —  liefen  SHagout  fann  man  entweber  als  gülle 
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5U  einer  Timbale,  einer  fyof)en  haftete  ober  ju  einem  vol  au  vent 
oerroenben. 

780.  ftatclcxtct  (aef Mtet)  Stapaun.  Chapon  farci.  (Stnem 
grofjen,  forgfättig  gerupften  Kapaun  wirb  blofs  ber  ßropf  auSge* 
nommen,  bie  #aare  an  ber  ©ptrituSflamme  abgefengt  unb  bte  ©toppein 
ausgesogen.  9kd)bem  man  ifm  mit  einem  £ud)  abgerieben  I>at,  fdmeibet 
man  iljm  über  ben  Sftücfgrat  hinunter  bie  $aut  auf,  fcfynetbet  oon 
beiben  ©eiten  famt  berfelben  aUeS  gleifdj  rein  oon  ben  ftnocfjen  lo§, 
fo  bafj  man  ba§  ©erippe  an  einem  ©tttcf  fjerauSbefommt,  unb  man 
ba§  gletfd)  alles,  of)ne  nur  irgenbroo  bie  £>aut  befdjäbigt  ju  f>aben, 
aua?  roieber  an  einem  ©tücf  fyat,  in  meinem  fta)  nod)  bie  glügel  unb 
Seine  befinben  famt  ifyren  $nod)en.  3)er  flapaun  wirb  ausgebreitet 
auf  ein  SBrett  gelegt,  bie  $autfeite  nad)  unten  gefefjrt,  mit  Pfeffer 
unb  ©alj  beftreut  unb  mit  folgenber  garce  gefüllt:  8/«  #ilogr. 
©d)roeinefleif d),  7*  flilogr.  ©djmerlaib,  abgefdjroarteten  friföen 
©pecf  ober  teilroetfe  mit  bem  ©eroid)t  ausgeglichenes  oorf)anbene§ 
©eflügelfett  oon  bem  Kapaun.  2>aS  gleifd)  fyacft  man  nebft  2  ©d>a* 
totten,  narf)  belieben  mit  einem  falben  Kaffeelöffel  ooß  gehabter 
föotgelbrübe  unb  mit  ebenfooiel  gehabter  ©ellerterourjel  fein, 
beSgleidjen  ben  ©pecf  roieber  für  fid),  mifdjt  beibeS  mit  ber  |)anb 
untereinanber  nebft  Pfeffer,  ©alj,  -äftuSfatnufc,  9ceIfenpuloer, 
SrüffelnjuS  unb  1  3)eciliter  SJtabeira. 

SllSbann  frfjneibct  man  etroa  6  fingerSbicfe  unb  3  fmgerS  lange 
©treifen  oon  geräuchertem  ©pecf,  ebenfoldje  ©treifen  oon  rofjem  ge* 
räudjertem  ©d)infen,  foroie  audj  foldje  oon  rofyem  ÄalbSoberftücf, 
roeld)  leitete  man  ein  roenig  flopft,  ungefähr  fo  oiel,  bajj  man  oon 
jeber  ©attung  oier  ©treifen  erhält.  30  ©r.  *piftad)e§  brütet  man  mit 
fodjenbem  SBaffer  unb  fdjält  fte,  12  grojje  gemalte  fd)roar§e  Trüffeln 
fd)neibet  man  in  ©Reiben,  |>at  man  aUeS  fo  in  93ereitftt)aft,  fo  legt 
man  auf  bie  Sftitte  beS  $apaune£  feiner  fiänge  nad)  5  fingerbreit  unb 
1  Zentimeter  Irod)  garce,  auf  bie  9JHtte  ber  garce  einen  ©pecfftreifen, 
auf  jeber  ©eite  beSfelben  Srüffelnfdjeiben  feft  aneinanberfd)lief$enb, 
bann  ju  äufcerft  je  einen  ©treifen  ©ajinfen,  becft  mit  ber  garce  $u 
unb  legt  in  ber  SJcüte  roieber  einen  ©pecfftreifen,  auf  jeber  ©eite 
beweiben  eine  feftfd)lief$enbe  SReUje  ^ßiftadjeS,  bann  jroei  Stalbfleifdj* 
ftretfen,  becft  biefeS  roieber  mit  einer  bünnen  ©djidjt  garce,  legt  roieber 
©pecf,  Trüffeln  unb  ©cfymfen,  oerteilt  bie  ju  ©tücfdjen  gefdmittene 
Seber  barüber,  unb  becft  biefe  oberfte  Sage  mit  bem  SReft  ber  garce. 
TObann  legt  man  bie  beiben  aufgefdmittenen  Sftücf enteile  beS  $apaun$ 
über  ber  güüe  jufammen,  näfjt  ben  Äapaun  mit  tiefen  ©egenftidjen 
ju>  bie  £al§f)aut  barüber  unb  brefftert  ifjn  roie  ungefüllten  unb  bratet 
ifjn  roie  einen  folgen,  nur  mit  bem  Unterfctyeb,  bajj  ber  gefüllte  bie 
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boppelte  Seit  brauet,  um  gar  su  werben.  3ft  er  fertig,  jie^t  man 
ben  gaben  aus  unb  feroiert  tyn  famt  bem  mit  SBaffer  aufgelegten 
unb  entfetteten  3uS.  (Statt  ben  flapaun  mit  gieifdtfarce  $u  füllen, 
fann  bie  93rotfarce  (9fr.  119)  tum  2  bis  3  SBecfen  angewenbet  werben 
3U  einem  grofjen  Kapaun. 

781.  Stafette  9itt.  3)er  $ahn  (Poulet  de  Bresse)  wirb  nrie 
oben  jugerid)tet,  mit  ber  garce  9fr.  119  ober  9fr.  120  gefüllt  unb 
gebraten.  Sftan  barf  mit  @ier-  ober  93rotfarcen  nidjt  ganj  füllen, 
ba  bie  @ier  aufgeben  unb  baS  gieifdj  beim  traten  ober  Äod)en  an 
bünnen  ©teilen  planen  mürbe. 

782.  ©cfüUtcr  Jtapautl  mit  ®aUcttc.  Cbapon  farci  en 
galantine.  (Sin  großer  Chapon  de  Bresse  wirb  flambiert  unb  aus!* 
gebeint  nad)  9fr.  780,  jwar  mit  bem  Unterfdjieb,  bajj  man  bie  93eine 
beim  ßniegelenf  abfdmeibet  unb  bie  giügel  MS  jum  erften  ©elenf 
ftefjen  läfjt,  monad)  audj  oon  biefen  bie  ßnodjen  oollenbS  auSgelöft 
werben.  3)ie  auSgebeinten  ©d)enfel,  foroie  aud)  bie  giügel  feiert  man 
um,  fobafj  fte  inroenbig  auf  bie  gieifdjfeite  ju  liegen  fommen. 

9Jun  legt  man  ben  auSgebeinten  Kapaun,  melier  an  feiner  $aut 
nirgenbS  befcfyäbigt  fein  barf,  auggebreitet  auf  eine  reine,  gerudjlofe 
©eruierte,  bie  $autfeite  nad)  unten  geteert,  ftreut  ©alj  unb  Pfeffer 
barüber,  füllt  ihn  mit  berfelben  garce  unb  auf  biefelbe  Seife  wie 
ben  obigen,  näht  ihn  ju,  rollt  Um  in  SEBurftform,  wießalbsbug  9fr.  470 
in  baS  $ud),  weld)eS  man  an  beiben  (Snben  feft  jubinbet,  unb  fod)t 
ihn  langfam  unb  jugebeeft  wäfjrenb  21/«  ©tunben  in  f  olgenbem  ©ub, 
melier  nadlet  ju  ©aHerte  geläutert  wirb.  9ttan  lege  ben  eingeroicfelten 
gefüllten  Stapaun  nebft  ©als  in  ben  fodjenben  3ungenfub,  meinem 
man  2  SJeciliter  (Sffig  beifügt  unb  folgenbe  gieifchteile  barin  auf* 
fodjen  lägt:  2  gefpaltene  ftalbSfüfce,  1  ßilogr.  frtfehe  ©chwarten 
(ober  4  ©chweinSfüfce)  unb  1  ßilogr.  Ochfenfleifd).  £)iefe  $8e* 
ftanbteile,  meiere  ber  ©allerte  Äraft  unb  ©tanb  geben,  erforbem  3 
bis  4  ©tunben  $od)jett,  in  melier  bann  ber  Kapaun  nad)  belieben 
fdwn  gleich  ju  Anfang  ober  erft  gegen  @nbe  beigefefjt  werben  fann. 
3)aS  auSgelöfte  unb  aufgenommene  ©erippe  famt  ben  übrigen  Stnödjlein 
werben  ebenfalls  in  biefem  ©ub  mitgetönt.  9kd)  Verlauf  ber  Äodt)5 
jeit  beS  Kapauns  wirb  berfelbe  herausgehoben,  auS*  unb  wieber  feft 
eingewicfelt,  wobei  man  ftdj  merft,  welches  33ruft  ober  9tücfenteil  ift, 
bamit  er  infolge  beS  Greffens  jwifdjen  2  Brettern,  bereu  oberes  mit 
©emidjt  befdjwert  wirb,  nid)t  fd)ief,  fonbem  egal,  mit  SBruft  oben 
unb  9tücfen  unten  gelegt  werben  fann.  3)1  er  oötlig  falt,  fann  man 
it)n  auS  bem  $ud>  nehmen,  ben  gaben  am  dürfen  ausgehen,  auf  ber 
SBruftfeite  unb  neben  herum  mit  aufgelöster  SuStablette  nad)  9lr.  33 
glafteren  unb  fd)ön  mit  ©aHerte  oersiert  au  ^ifc^c  geben. 
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Kapaun  wirb  oft  auch  im  Sub  liegenb  falt  geftellt,  mug  aber 
hieju  ebenfalls,  um  Süden  511  oermeiben,  rote  oben  frifd)  unb  fefi 
gerotcfelt  roieber  hineingelegt  roerben. 

788.  (&nttn  reiniget*  ttnfc  totefffetett.  @nten  aufnehmen: 
Sflan  rupfe  bie  ©nte  rote  ben  ßafm,  fchneibe  it^r  bann  bie  flügel 
big  jum  erften  ©elenf  ab,  lege  fte  auf  bie  ©ruft,  fchti&e  bie  |>alS= 
^aut  00m  ßopf  bis  jum  SHücfgrat  auf,  (öfe  ben  fe^r  fd^roadjen  $ropf 
famt  Speif  e  unb  SuftrÖfjre  forgfältig  fyttatö,  inbem  bie  rechte  $anb 
baS  ©elöfte  fefthä'lt  unb  ein  roentg  jieht  unb  bie  Unfe  fortroährenb  löft. 

3ft  ber  Ouacfer,  ber  fid)  am  untern  (Snbe  ber  Suftrö^re  beftnbet, 
fjerauS,  fo  fchneibe  man  unterhalb  beSfelben  bie  Spetferöhre  ab. 
hierauf  löfe  man  mit  bem  deigefmger  baS  (Singeroeibe  oon  bem 
innern  £eil  beS  ftörperS,  inbem  man  bie  ßäute  (-fte^e)  jerrehjt. 
alles  oon  oben  gut  loS,  fo  mache  man  jroifchen  9flaftbarm  unbSd)roan$ 
einen  Querfchnitt,  burd}  welchen  baS  nun  auch  oon  unten  gelofte 
(Singeroeibe  ^rauSgejogen  roirb. 

flambieren,  hierauf  brenne  man  über  einer  Spiritusflamme 
bie  ßaare  n>eg,  roeldje  beim  tupfen  ftefjen  geblieben,  inbem  man  bie 
@nte  an  #alS  unb  fügen  Imltenb  barüber  hin«  unb  tyx$d)t,  reibe 
fte  bann  mit  einem  reinen  £ud)e  ab  unb  entferne  noch  bie  Stoppeln. 

3)reff  ieren.  SJlan  fdmeibe  ben  $alS  fnapp  00m  SHücfgrat  roeg, 
lege  bie  $alSf)aut,  bie  man  in  ber  9^ät)c  beS  $opfeS  abfdmeibet,  über 
ben  Sftücfen  jurücf,  fo  roeit  fie  reicht.  $)ie  füge  fchneibe  man  fnapp 
00m  ©eine  roeg  unb  fchneibe  an  ber  untern  Seite  oberhalb  beS  ©e* 
tenfeS  bie  Sehnen  burd).  hierauf  lege  man  bie  ©nte  auf  ben  Sftücfen, 
mache  auf  ber  ©ruftfette  innerhalb  jebeS  SdjenfelS  einen  fchrdgen 
(Sinfdjnitt  burch  baS  fletfch,  ftoge  bie  Sdjenfel  recht  unter  bie 
©ruft,  fteefe  bie  füge  mit  gebogenem  ©elenf  rücflingS  burch  bie 
gemachten  (Stnfchnitte  in  baS  innere  ber  (Snte. 

SBom  (Singeroeibe  gebraucht  man  nur  Seber  unb  ^erj;  oon 
erfterer  roirb  bie  ©alle  forgfältig  auSgef  dritten ;  foüte  fte  auslaufen, 
fo  roäre  bie  fieber  unbrauchbar.  Sluch  baS  fett  roirb  überall  loSgelöfi 
unb  5um  braten  genommen. 

784.  8**iftette  ©nie.  Canard  braisö.  $ie  ftarf  mit  Sali 
beftreute  fieber  roirb  in  bie  (Snte  gelegt,  bann  belege  man  ben  Stoben 
einer  ßafferolle  mit  füger  ©utter  ober  ©ratenfett,  traten* 
garnitur,  Specffdjeiben  unb  aufgenommenem  (Sntenfett,  lege 
Sie  mit  Saig  beftreute  (Snte  barauf,  brate  fte  auf  nicht  ju  ftarf em 
f  euer  auf  allen  Seiten  gelb,  fdjütte  oon  ßeit  $u  3«t  ein  roentg  SB  äff  er 
baran  unb  bratfiere  fte  auf  biefe  SGBeife  jugebeeft  1 V«  2  Stunben 
fd)ön  roeich  (ftehe  ©eflügel  braifteren  9lr.  761).  2luf  biefe  Sßßeife  erhellt 
man  fte  faftig.  —  21(3  ©raten  beftimmt  lege  man  fte  auf  eine  gut 
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bunhwärmte  fange  flotte,  füge  bem  ftonb  fooict  Söaffer  bei  als 
man  >3uS  gebraucht  unb  feroiere  tf)n  aufgefodjt,  pafftert  unb  ent- 
fettet, nebft  ©nbioten  ober  ßopffalat  ju  ber  braiftetten  @nte. 

785.  <£ttte  tranchieren.  9Ran  lege  bie  gebratene  <£nte  auf 
baS  $ranchierbrett,  teile  fte  mit  einem  ftarfen  SWeffer  mit  $ülfe  eines 
hölzernen  Jammers  in  2  £)älften  unb  entferne  ben  Sftücfgrat.  JJebe 
halbe  @nte  tranchiere  man  in  4  bis  6  Stücfe.  $)er  $Bau  ber  (£nte 
ift  ein  ganj  anberer  als  ber  beS  ßahnS  unb  ftnb  oiel  mehr  Sfttochen 
ju  burdjfdjnetben.  Übrigens  fann  man  bie  <£nte  wie  ben  #af)n  trän« 
du'eren,  inbem  man  suerft  Schenfel  unb  Srlügel  abfefmeibet  unb  bann 
fcfjtiejjluf)  noef^  baS  SBruftfletfd)  oom  ©erippe  fchneibet. 

786.  <£nte  mit  <3<fcttittett  (Zalmt)).  Sahni  de  canard  aux 
croütons.  3ftan  braifiere  bie  nach  sJtr.  761  zugerichtete  (Snte  wie 
oben,  nehme  fte,  wenn  fte  weich  ift  au^  öer  93t<nf*  unb  fteUe  fte  mit 
etwas  fjett  begoffen  in  einer  jugebeeften  Sd)üffel  jur  3Bärme.  3^ 
bem  3fonb,  worin  bte  dnte  braiftert  morben,  giejje  man  fooiel  2Öaf  f  er 
als  man  <3uS  jur  (Sntenfauce  gebraucht,  f oc^e  ihn  auf,  paffiere 
unb  entfette  ben  auf  biefe  SB&eife  erhaltenen  3uS;  bamach  nimmt 
man  oon  40  ©r.  9ftef)l  2C.  fertige  Espagnole  sJlr.  246,  oerbünnt  fte 
mit  bem  (SntenjuS  unb  focht  fte  auf  (fte  mufj  jiemlich  biefflüfftg  fein). 

$ie  nach  erfterer  Slrt  tranchierte  ©nte  richte  man  über  bie  in* 
arotfehen  bereiteten  gefüllten  Schnitten  (f.  unten)  in  ber  9Ritte  erhöht 
auf  eine  tiefe,  runbe  platte  an,  gtefje  einen  Steil  Sauce  barüber  unb 
feroiere  bie  übrige  in  einer  Sauciere  baju. 

©efüllte  @ntenfchnitten.  9flan  fchneibe  oon  einem  5  <£tS.* 
Beelen  (60  ®r.  äBei&brot)  >/i  <£m.  biefe  Schnitten,  halbiere  unb  baef e 
fte  in  füfjer  ©utter  (fier)c  75).  2)ann  fyadt  man  bie  ßeber 
fehr  fein,  fchneibe  JU  jeber  fieber  2btS4Schalotten,  bämpfe  letztere 
in  füger  SButter  meijj,  giefce  einige  Söffet  ooll  Espagnole  ober 
©ntenfauce  baju  unb  foche  eS  biet  ein,  nehme  eS  oom  §euer,  rühre 
bie  fieber  baju,  foche  biefe  gülle  einen  Hugenblicf  auf,  bis  bie  Seber 
nicht  mehr  rot  ift,  fteUt  fte  falt  unb  ftreiche  fte  auf  bie  Schnitten. 
3u  einer  <£nte  rechnet  man  6  Schnitten.  Sollte  bie  fieber  burch 
3erbrücfen  ber  ©ade  unbrauchbar  geworben  fein,  fo  fann  ftatt  ber* 
felben  ein  Stücf  Kalbsleber  genommen  werben. 

787.  (Snte  mit  Ragoüt  financier.  Salmi  de  canard  ä 
la  financiere.  (Sine  nach  %h.  783  gereinigte,  nach  9er.  784  braifterte 
unb  nach  9fr«  785  tranchierte  <£nte  wirb  in  Ragout  financier  9tr.  308 
aufgefaßt  unb  wie  berfelbe  angerichtet.  $um  Anrühren  ber  Sftagout* 
fauce  bebiene  man  ftch  nebft  ben  anberen  bort  angegebenen  93eftanb* 
teilen  beS  gewonnenen  (SntenjuS. 
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788.  ©and  t einigelt/  fereffieten  unb  füllen«  (Sine  junge 
®anS  erfennt  man  baran,  bog  bic  ßuftröhre  (©urget)  fehr  meid) 
ift  unb  ber  «ntcre  £etl  beS  93ruftfnochenS  (©d)ilb)  ftd>  aurüefbiegen 
lägt,  wäfjrenb  baS  93ruftfchtlb  bei  alten  (hänfen  nicht  mehr  biegfam 
ift;  auch  follen  bie  SBierecte  auf  ber  #aut  nicht  ju  fehr  ausgeprägt 
fein.   $e  fetter  bie  ©ans,  befto  feiner  ift  fte. 

©ie  ift,  wie  bie  ©nte,  ihrer  wertoollen  Sebent  unb  reichlichem 
gett  wegen  ein  fehr  nü^Uc^e§  $ier,  wirb,  wenn  fie  gerupft  ift,  urie 
biefc  ausgenommen;  nur  wirb,  nadjbem  ber  SluSgang  beS  Sttaft* 
barmS  abgefdmitten,  oon  bort  bis  jum  ©ruftfnochen  burch  $>aut  unb 
gett  ein  ©infdmitt  gemacht,  boS  ©ingemeibe  noch  »ollenbS  gelöft  unb 
herausgenommen,  bann  wirb  fte  flambiert  unb  bie  ©toppein 
ausgesogen. 

$>reffteren.  SDtan  fchneibe  ben  $alS  wie  bei  ber  ©nte  fnapp 
oom  SRücfgrat  weg,  lege  bie  etwas  lang  gelaffene  $alshaut  über  ben 
sJiücfen  jurücf,  reibe  bie  ©ans  inwenbig  gut  mit  ©als  unb  Pfeffer 
ein,  binbe  bie  bis  jum  ©chenfel  abgefchnittenen  ©eine  fo  jufammen, 
bag  fte  an  ben  ©eiten  feft  anliegen.  9tun  wirb  fte,  um  ihr  ben 
eigenartigen  gettgefctmiacf  etwas  ju  nehmen,  auf  allen  ©etten  mit 
Hümmel  ober  mit  SBBeijenfleie  gut  eingerieben. 

£)ie  fieber  wirb  forgfältig  oon  ber  ©alle  befreit,  gefallen  unb 
jum  braten  in  bie  ©ans  gelegt  ober  auch  befonberS  jubereitet ;  bas 
oon  ben  ©ebärmen  unb  bent  Ziagen  abgelofte  fjett  wirb  jum  braten 
ber  ©anS  benutzt,  bie  jur  Sülle  beftimmten  Kartoffeln  ober  ßaftanien 
werben  in  einem  Seit  beS  getteS  weichgebämpft. 

füllen.  2Ran  nähe  bie  #alShaut  auf  ben  dürfen,  reibe  bie 
©ans  gut  mit  ©alj  ein,  fülle  fte  unb  nähe  bie  untere  Öffnung  mit 
tiefen  ©egenftidjen  ju,  wonach     3fr&en  Mm  Anrichten  entfernt  wirb. 

789.  ®tbtaUne  @an3«  Oie  rötie.  9Ran  rechnet  eine  auS- 
genommene  3  ftilogr.  fernere  ©ans  für  12  sßerfonen.  3ft  fte  brefftert, 
fo  wirb  fte  in«  unb  auSwenbig  gefallen,  in  bie  Bratpfanne  gelegt, 
nebftbem  feingefdmittenen  ©änfefett,  füger  SButter,  ober  SBraten 
fett,  21/*  bis  3  ©tunben  in  nicht  $u  h«g*nt  Ofen  langfam  gebraten, 
inbem  man  fte  fleigig  mit  bem  ftch  baran  befinblichen  ^ett  begießt 
(ftehe  9k.  760).  3ft  fte  auf  allen  ©eiten  gelb,  fo  giegt  man  oon  #eit 
ju  3eit  etroaS  Sffiaffer  baran,  wenbet  bie  ©ans  öfters  um  ober  bebeeft 
fte  mit  Rapier,  bamit  fte  faftig  bleibt.  SBenn  bie  ©chenfel  unb  ber 
sJtücfen  ftrf)  weich  anfühlen  laffen,  fo  ift  bie  ©ans  genug  gebraten, 
©ie  wirb  auf  eine  lange,  warme  platte  angerichtet  unb  mit  einer 
anbern  jugebeeft  jur  SBärme  geftellt  bis  ber  3uS  nach  35 
reitet  ift,  wobei  baS  ftett  abgenommen  unb  fo  oiel  SB&affer  jum  gonb 
gefchüttet  wirb,  als  man  3uS  gebraucht. 
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790.  ®<ttt£  ttautyeteu.  £>ie  ©ans  fann  auf  gleiche  Söctfe 
wie  bie  ©nte  tranchiert  »erben  (ftehe  9h.  785),  wirb  aber  in  mehr 
©tücfe  geteilt;  oon  jeber  £älfte  fönnen,  nacfybem  ber  9tücfgrat  ab* 
gestritten,  12  ©tücfe  gefdmitten  werben;  ober  man  fc^neibet  erft 
(Schenfel  unb  ftlügel  ab  unb  bann  baS  Sleif  A  in  Branchen  oom  ©erippe 
loS.  3ft  bie  ©ans  gefüllt,  fo  nm^  bie  untere  Öffnung  oergröftert  werben, 
batnit  man  bie  gülle  mit  bem  fiöffel  herausnehmen  fann.  $ie  lefctere 
Hrt  beS  SranchierenS  fann  bei  $ifdje  gefchehen,  mährenb  bie  erftere, 
nachbem  bie@anS  aufgeftellt  worben,  beifeite  ober  in  berltüche  geflieht 
weil  man  nur  mit  #ülfe  eines  #ammerS  bie  Änochen  ^erteilen  fann. 

791.  Sraifiertc  ®attd.  Oie  braisee.  |>at  man  eine  ©anS, 
bie  nicht  mehr  ganj  jung  ift,  fo  ift  eS  ratfam,  fte  nach  9h:.  761  ju 
fcraifteren  ftatt  fte  auf  obige  SEBeifc  ju  braten;  inbem  man  atemlich 
oiel  2Baffcr  baran  gie|t,  erhält  fte  ftch  faftig  unb  wirb  bod)  fchön 
weich.  9ttan  rechnet  4  bis  5  ©tunben.  $)er  gonb  (33raife)  wirb  pafftert, 
entfettet  unb  als  3uS  baju  feroiert  (ftehe  9er.  35). 

792.  Q<tts#  mit  tfartoffdtt  gefüllt.  Oie  farcie  aux 
pomnies  de  terre.  $)te  ©anS  wirb  nach  788  jugeridjtet,  in* 
roenbig  gut  mit  <3alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  ftartoffelffille 
9h.  123  gefüllt,  jugenäht  unb  rote  obige  gebraten,  ©efüllte  ©anS 
erforbert  mehr  53ratjeit  als  eine  ungefüllte. 

793.  <$an£  mit  ftaftattiett  gefüllt.  Oie  farcie  aux  marrons. 
SDte  ©ans  roirb  nach  9h.  788  augerichtet,  Äaftantenfülle  9h.  122 
bereitet,  bie  ©ans  bamit  gefüllt,  augenäht,  roie  bie  ungefüllte  ©anS 
gebraten,  mit  3uS  feroiert. 

794.  <§att£  mit  Slepfdtt  (jefÄllt.  Oie  farcie  aux  pommes. 
Wlan  bereite  bie  2lpf  e Ifülle  9h.  124,  fülle  fte  in  bie  roie  oben  ju* 
gerichtete  ©anS,  brate  unb  feroiere  fte  mit  3uS.  $u  bemerfen  ift, 
bafc  man  bei  9lpfelffille  bie  ©anS  inroenbig  befonberS  gut  mit  <5alj 
einreibt,  weil  fonft  baS  gleifch  fabe  unb  füjjlich  fehmeeft. 

(Snten,  bie  feiner  ftnb  als  ©änfe,  fönnen  auch  auf  biefe  SBetfe 
mit  beliebiger  güfle  gefüllt  unb  gebraten  werben. 

795.  mnUUbtt  mit  Trüffel*.  Foie  d'oie  aux  truffes. 
(Sine  fchöne,  grofce  ©änfeleber  wirb  entzwei  gefchnitten,  jwifchen  ein 
£uch  gelegt  unb  mit  einem  flachen  tflopfer  leidet  breit  geflopft;  bann 
belege  man  ben  53oben  einer  $aff erolle  mit  großen  ©peeffdjeiben, 
lege  bie  fieber  nebft  ©alj  unb  2  feingefdmittenen  Schalotten  barauf, 
bebeefe  fte  mit  ©peeffdjeiben,  giefje  1  Realiter  39ratenjuS  unb  2 
2)eciltter  SRabeira  baran  unb  laffe  fte  gut  jugebeeft  in  einem  mittel* 
hetzen  Ofen  eine  ©tunbe  bampfen.  Unterbeffen  fchäle  man  4  bis  5 
eingemachte  Trüffeln,  fchneibe  fte  in  (Scheiben,  bereite  oon  3  @fj* 
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löffeln  ooll  Espagnole  9tr.246,  gleifd)brühe  unb  $uS  eine  Herne 
Sauce,  fod)e  bie  fcrüffelnfcheiben  barin  auf,  (teile  fte  jugebecft  jur 
2Bärme  bis  bie  Seber  weich  ift  unb  richte  fte  bann  auf  eine  platte 
an,  roährenb  man  ben  ftd)  baran  befindlichen  ©aft  entfettet,  fdmell 
in  ber  ©auce  auffodjt  unb  über  bie  noch  ^eije  Seber  gtefjt. 

796.  <&&nUUbetpaftett.  Terrines  de  foie  gras.  ÜRan  fodje 
©chroeinefett  nad)  9h\  39  im  SBaffer  auS,  ober  fdmeibe  ganj 
bünne  Branchen  oon  ungefaljenem  ©pect,  belege  ben  Stoben  einer 
Terrine  (fleineS,  runbeS,  irbeneS  ©efäfj  mit  feftfchlie&enbem  2)ecfel, 
in  beffen  Knopf  ein  fleineS  fiod)  angebracht  ift)  ftngerSbtcf  bamit, 
lege  in  gleicher  Seife  auf  ben  ©oben  unb  föanb  bie  £älfte  ber  ftarce 
9h\  112,  barauf  bie  eine  £älfte  ber  fieber,  rot)  ober  wie  oben  nur 
halb  weich  gebämpft,  bann  eine  Sage  gefeilter  Trüffeln  unb  nad) 
belieben  S^ampignonS,  inbem  bie  entftanbenen  ßücfen  mit  Wt>* 
fallen  ber  Seber  unb  mit  ftarce  aufgefüllt  werben,  lege  bie  anbere 
£>älfte  ber  fieber  barüber,  bebeefe  fte  mit  bem  SReft  ber  Sarce,  bafc 
fingerhoch  SRaum  frei  bleibt  ju  einer  fiage  gett,  beefe  bie  Terrine 
ju,  lege,  um  fte  ju  oerf  daliegen,  einen  feften  $eig  auS Sflehl  unb 
Söaffer  barum,  bamit  nur  im  Änopf  beS  2)ecfelS  eine  Öffnung  für 
ben  $>ampf  bleibt,  baefe  fte  1  bis  V/t  ©tunben  im  t>eif)en  Ofen, 
ftelle  fte  einige  Sage  an  einen  füllen  Ort,  ehe  man  fte  feroiert.  ©ie 
wirb  entweber  im  ©efäft  feroiert,  ober  herausgenommen,  bie  gettlage 
entfernt,  in  Branchen  gefd)nitten  unb  mit  ©äderte  oerjiert  gegeben; 
auch  fann  man  folche  Branchen  in  eine  »erjierte  ©atlerte  einlegen. 
Sirb  bie  haftete  im  Safferbabe  9tr.  62  (P/2  ©tunbe)  gefönt,  fo 
ift  eS  beffer,  wenn  im  $)ecfel  beS  Köpfchens  fein  Sod)  angebracht  ift, 
ba  baSfelbe  auf  biefe  Seife  luftbkht  oerfchloffen  ift  unb  ber  Inhalt 
ftch  länger  hält,  ,3m  lefctern  Sali  wirb  bie  Setgoerflebung,  wenn  bie 
haftete  gefocht  ift,  burch  einen  mit  Seim  beftrichenen  <ßapierftreifen 
erfefct,  roaS  bem  Köpfchen  ein  hübfchereS  SluSfehen  gibt. 

797.  QänUpUfiet  oUt  ®änfef(eim  Abattis  d'oie  en 
civet  $ttr  2  bis  3  *ßerfonen.  SBeim  ©flachten  einer  großen  ®an$ 
fagt  man  baS  S3lut  in  ein  ©djüff  eichen,  oerrührt  eS  mit  etroaS  <£f  fig 
unb  ftetlt  eS  bis  pm  (gebrauch  beifeite  (im  Sinter  hält  eS  8  Xage). 
s-ßon  berf elben  ©ans  nimmt  man  bie  reingerupften  .S^ügel,  bie  fauber 
geputzten  güfje,  ben  $atS,  ben  abgenommenen  SRagen  unb  bäS  #erj. 

OTeS  biefeS  fchneibet  man  in  fleine  ©tfiefe,  fügt,  roenn  man  eS 
nicht  hinreichenb  finbet,  einige  ©tücfe  roheS  ©chroeinefletfch  bei 
unb  focht  baSfelbe,  famt  ben  ©anSftücfchen  in  ftebenbem  S äff er 
nebft  ©als  unb  ©ubgarnitur  9h.  25  hatbroetch.  Unterbeffen 
röftet  man  45  ©r.  SWc^l  in  ebenfooiel  füger  »utter  nebft  einem 
7«  Kaffeelöffel  ooll  3ucf  er  ganj  bunfelbraun,  rührt  eS  mit  @änfe* 
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brühe,  2  Realiter  SKotwein  unb  3  fiöffel  ooll  @ffig  juerft  nur 
langfam  unb  fpäter  fchneller  gur  bünnflüfftgen  Sauce  an,  in  melier 
man  bic  gletfchftücfchen  noch  oollenbS  weid)Focht.  9llSbann  rietet 
man  fte  über  Croütons  9h.  75  auf  eine  burchwärmte  platte  an, 
pafftert  bie  Sauce,  rüt)rt  1  Kaffeelöffel  coli  Surop  9h.  98  unb 
baS  ©lut  hinein,  welches  man  barin  unter  beftänbigem  2lufeiehen 
bis  an  ba§  ftocfjen  bringt,  einen  Seil  über  baS  angerichtete  gleifa) 
fd)üttet  unb  ben  SReft  in  einer  Sauciere  baau  fermert. 

Sobalb  bie  Sauce  mit  bem  ^3lut  focht,  fo  gerinnt  eS  barin. 
(SanSpfeffer  fann  nach  ©elieben  einige  Sage  mariniert  werben. 

798.  Rauben  reinigen  unb  axt$net)men.  $unge  Rauben 
erfemtt  man  baran,  bafj  ftc  an  ber  ©ruft  nod)  febemlofe  Stetten 
^aben;  auch  jinb  bie  fünfte  oberhalb  beS  Schnabels  noch  rötlich. 
iSlan  rennet  1  Saube  für  1  bis  2  *ßerfonen;  fte  werben  gerupft, 
ausgenommen  unb  flambiert  wie  #afm  (ftehe  9h.  764). 

3um  3)reffieren  fchneibet  man  ber  Saube  ben  $alS  ab,  legt  bie 
£alSt)aut  über  ben  föücfen  unb  biegt  bie  glügel  barüber  jurücf,  ftectt  bie 
©dienfei  unter  baS  ©ruftfleifch,  jteht  bie  £aut  über  biefelben  herunter, 
friert  mit  ber  eingefäbelten  S)reffternabel  burtf)  bie  Sdjenfel  unter  ber 
«ruft  burdj,  legt  ben  ©mbfaben  oberhalb  ber  jurücfgebogenen  glügel 
bie  £alShaut  fpannenb  unb  binbet  beim  ©ingang  beS  gabenS  einen 
f eften  ftnoten ;  bie  güfje  f ollen  in  geraber  Dichtung  bleiben  unb  nicht  oon 
einanber  abfielen ;  oberhalb  ber  ®elenfe  fchneibet  man  bie  Sehnen  burth- 

Spielen.  9Wan  fefmeibe  ben  Spicf*Specf  nach  9h.  70  flein  unb 
fpiefe  bie  Rauben  über  ber  ©ruft  mit  je  2  Leihen  auf  jeber  Seite 
beS  ©ruftbeinS.  Statt  fte  ju  fpiefen  fann  ihnen  eine  Spectbarbe  auf 
bie  ©ruft  gebunben  werben. 

799.  toebtattut  Rauben.  Pigeons  rötis.  9ttan  lege  bie 
gefpietten  ober  barbierten  Rauben  auf  ein  nicht  ju  grofjeS  ©raten* 
blech,  *>*ffcn  ^oben  fte  bebeefen  follen,  befheue  fte  mit  Salj,  lege 
reichlich  ©ratenfett  ober  füge  ©utter  barauf  unb  brate  fte  25 
bis  30  ÜRinuten  im  h«6en  &fen>  un^er  fleißigem  ©egiefjen  mit  bem 
ftch  baran  befinblichen  gett.  SEBenn  beim  Ausleeren  (ein  ©lut  mehr 
ausfliegt  unb  ftch  °k  Schenfel  weich  anfühlen  laffen,  fo  ftnb  fte 
gut  (ftehe  ©eflügelbraten  9h.  760).  ©eim  einrichten  werben  bie 
gaben  entfernt.  9ttan  feroiert  bie  Sauben  nebft  QuS  allein,  ober 
mit  Salat,  gefachtem  Obft  ober  auch  falt  mit  ©elee. 

800.  Rauben  ttand)iettn.  2Ran  teile  jebe  Staube  in  2 
Hälften,  falls  fte  ju  Salmn  ober  Ragout  beftimmt  ftnb  in  4  Stüde. 

801.  SraifUtie  Rauben.  Pigeons  braises.  3u  Sa  Im  n 
(Rauben  mit  Schnitten),  Ragouts  ober  hafteten  werben  bie 
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Rauben  mit  ober  ohne  ©pecfbarben  fiberbunben  braifiert  (fte^e 
9h.  761),  tote  oben  tranchiert,  mit  bem  gett,  worin  ftc  braiftert 
tuorben,  begoffen,  jur  SBärme  geftellt  bis  $um  (Gebrauch-  s2luch  tarnt 
man  ftc  braiftert  als  ©raten  auffteQen,  falls  man  titelt  Gelegenheit 
hat  fte  im  Ofen  ju  braten.  Ältere  Sauben  müffen  2  bis  21/*  ©tunben 
braiftert  werben,  wenn  fte  faftig  unb  weich  ju  Sifdje  gebraut  werben 
foKen. 

802.  bauten  mit  @*ttittetl  (fcaltttl».  Pigeons  en  salmi. 
$ür  3  ^erfonen  braiftere  man  2  breffterte  Sauben  wie  oben,  fodje 
ungefähr  4  3)eciliter  Espagnole  9h.  246  nebft  bem  gewonnenen 
$uS  auf,  ober  bereite,  ftatt  Espagnole,  von  30  bis  40  <$r.  9flehl, 
ebenfomel  füfier  SButter,  bem  3uS  unb  ^teifchbrühe  eine  einfache 
braune  ©auce  9h.  247,  fdmeibe  von  einem  5  <£tS.'3Becfen  un* 
gefä^r  10  Schnitten,  halbiere  fte  unb  baefe  fte  in  füfjer  $9utter  gelb, 
lege  fte  auf  eine  tiefe,  runbe,  gut  burchmarmte  platte  unb  bie  in  4 
Seile  tranchierten  Sauben  barauf,  giefce  einen  Seil  ©auce  barüber 
unb  ferotere  ben  9teft  in  einer  ©auciere  ba$u. 

803.  2;«tt*e»tttit  Ragoüt  flaancler.  Pigeons  en  ragoüt 
financier.  gür  8  bis  10  *ßerfonen  braifiere  man  4  Sauben  wie 
oben,  bereite  ben  Ragoüt  financier  9h.  308  unter  SBerroenbuug  ber 
entfetteten  SBratfe  beim  Anrühren  ber  <5auce,  lege  bie  noch  feigen, 
in  4  Seile  tranchierten  Sauben  Innern  unb  femiere  Um  feljr  h«ß- 
Wxl^lx  fönnen  bei  @eflügel*9iagoutS  weggelaffen  werben,  tiefer 
Ragout  bient  auch  als  güfle  einer  Simbat*(Sauben*)NJ3aftete. 

801.  ftatc\ette  (fltfüUte)  Rauben  mit  QaUette.  Pigeons 
farcis  en  gelee.  S)ie  nur  am  $alS  abgenommenen  Sauben  werben 
wie  £ahn  9er.  780  auSgebeint,  mit  garce  9h.  111  ober  9er.  112  gefüllt, 
jugenäW,  brefftert,  gefönt  unb  bie  gäben  auSgejogen.  9tod)  bem  &c 
falten  werben  fte  mit  flüfftg  gemalter  ©lace  beftrichen,  auf  eine  flache, 
runbe  ober  lange  platte  gelegt,  mit  (Steuerte  nach  9h-  82  versiert. 

805.  flottierte  gebratene  kauften«  Pigeons  farcis  rötis. 
$)ie  wie  oben  auSgebeinten  Sauben  werben  mit  ©djweinSfarce 
9h.  112  gefüllt,  wie  ungefüllte  gebraten,  mit  3uS  f eruiert.  <£S  famt 
hieju  auc^  bie  SBrotfarce  9h.  119  angewenbet  werben,  boch  fülle 
man  bie  Sauben  fet)r  locfer  bamit,  ba  bie  Sfarce  (5üüe)  roäf)renb 
beS  Bratens  aufgebt.  ©efüHte  Sauben  brauchen  10  9JHnuten  mehr 
als  ungefüllte,  um  gar  ju  werben. 

806.  Set  t»eff«e  %af>u,  »ttbiatt,  3>tttt>i>m  Dinde, 
Dindon.  2)er  weifte  ßaf)n  hat,  wie  ber  gewöhnliche,  ein  wetgeS 
gleif  d>,  wirb  auf  bie  gleite  SBetfe  gerupft,  ausgenommen  unb  brefftert 
wie  £af)n  9h.  764.  ©ein  gieifch  ift  fehr  jart.  3n  ben  legten  9fa>* 
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naten  beS  SahreS  erreicht  et  feine  ootlfommene  dteöjje,  fann  aber 
auch  fdjon  in  ben  Sommermonaten  t>ern>enbet  werben,  wo  er  nod) 
fleht,  ober  fefyr  fein  ift.  (Sin  junger,  jebod)  ausgeworfener  roelfc^er 
$afjn  ^at  nod)  graue,  feuchte,  glänjenbe  ©puppen  an  ben  güfjen 
unb  fehr  fchwadje  ©porren,  währenb  biefelben  bei  einem  altem  ßafjn 
größer  unb  bie  $eine  rötlich,  mit  troefener,  fpröber,  fdjuppiger  ßaut 
oerfehen  fmb.  @in  über  1  $al)x  alter  welfdjer  #ahn  fann  im  Notfall 
als  traten  benüfct  werben,  wirb  jebod)  braifiert,  ba  er  bei  längerer 
99rat$eit  au^troefnen  roürbe,  rcä^emb  er  beim  93taifteren  faftig  bleibt. 

807.  ®tbtateu€t  toeWbtt  Qahn.  Dinde  rötie.  $er  welfdje 
tpafyn  wirb  n>ie  foulet  gerupft,  ausgenommen  unb  breffiert 
(jtehe  9hr.  764),  mit  fteingefdjmttenem  Specf  gefpieft  Über  bie  ganje 
ÜBrufi  (jtehe  9h.  71),  inbem  ber  Äropfteil  ^ier  au*nahm3roeife  aud) 
gefpieft  wirb,  was  bei  $afm  unb  $aube  nicht  geflieht. 

3)ann  lege  man  ihn  mit  reichlich  SJratenfett  ober  füger  ©utter 
m  eine  Bratpfanne  mit  Salj  beftreut  unb  brate  ilm  unter  fleißigem 
SBegiefjen,  fowofjl  in*  als  auSwenbig,  2  bis  27*  Stunben.  Sobalb 
er  oben  gelb  ift,  bebeefe  man  Um  mit  weitem,  in  JJett  getauchtem 
Rapier,  unterlaffe  jebod)  ba§  93egiefjen  md)t;  bamit  er  unten  nicht 
anbrenne,  fann  wenn  wenig  Saft  oorfjanben  ift,  oon  3«t  ju  3eü 
etwas  SQBajJer  jugegoffen  werben,  fiaffen  ftd)  bie  Schenfel  meid)  an* 
füllen,  fo  ift  er  gut;  man  jiehe  bann  ben  gaben  aus,  fodje  ben  gonb 
mit  SBaffer  auf  (flehe  9er.  35)  unb  feroiere  ben  $afm  mit  bem  SuS. 

808.  melldiet  $al>n  §u  ttattc*>terem  Senn  bei  £ifd> 
tranchiert  wirb,  fo  fdmeibe  man  juerft  bie  Schenfel  weg,  bann  baS 
gleifd)  in  fdjrägen  Branchen  oom  ©erippe  h^^wter,  inbem  man  an 
ber  einen  Seite  ber  93ruft  anfängt. 

@S  ift  aber  nüfclicher,  ihn  auf  bem  £randuerbrett  mit  ftarfem 
Keffer  unb  #ülfe  eines  (Schlegels  ber  Sänge  nach  burch  93ruft  unb 
ftücfarat  in  2  Steile  ju  fdmetben;  Unteren  fdmeibet  man  ganj  weg, 
legt  je  ben  falben  auf  bie  innere  Seite,  trennt  baS  Sdfenfeloiertel 
oom  Bruftoiertel  unb  fdmeibet  oon  jebem  Viertel  8  bis  10  Stücfe, 
oorausigefe^t,  bafj  ber  $ahn  fehr  grofj  ift.  3)iefe  2lrt  ju  tranchieren 
ift  bei  jebem  ©eflügel  bie  ergiebigfte. 

809.  Btaifittitt  ttHlfäet  £&ahn.  Dinde  braisee.  2)er 
$ahn  wirb  gereinigt  unb  breffiert  nach  9fr«  764;  ift  er  über  ein 
3ahr  alt,  fo  wirb  er  4 7*  Stunben  in  reichlich  gett  braiftert  nach 
9lr.  761,  bis  bie  Schenfel  ftch  weich  anfühlen  laffen;  bann  nehme 
man  ihn  aus  ber  ©raife,  jiehe  ben  gaben  aus  unb  ftelle  ihn  jur 
2Bärme  bis  ber  $uS  nach  9fr.  35  bereitet  ift.  9Wan  gibt  Salat, 
j.  9$.  ©nbioien  ober  junges  ©emüfe  baju. 
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810.  Mattiertet  (gefällter)  toelfdjet  öafjtt*  Dindon 
truffe.  5ftan  bereite  bie  garce  <üfh.  112  oon  V/t  ftilogr.  magerem 
Sdjweinefteifch  unb  1  ftilogr.  Sdjmerlaib  (SchweinSnierenfett), 
nermifche  bamit  eine  fcfyöne  nach  9k.  795  gebämpfte  ©änfeleber, 
welche  fein  jerfchmtten  mit  bem  JJIeifc^  im  SRörfer  jerftofjen  wirb; 
menge  unter  bie  fertige  garce  125  ®r.  in  SÖBürfel  gef^nittene,  ge* 
föchte  unb  geräucherte  3un9e* 

$)er  £>ahn  nrirb  gereinigt  brefftert,  ber  ftarfe  ßropf  mit  einem 
£eil  ber  ftarce  gefüllt,  bie  lange  |>al$haut  auf  ben  SKücfen  genäht, 
bann  fülle  man  bie  übrige  garce  burd)  bie  untere  Öffnung,  nähe 
biefe  ebenfalls  gut  &u  unb  brate  ihn,  wie  ben  ungefüllten  weiften 
£at)n,  nur  mufc  er  ber  gülle  wegen  bi§  1  ©tunbe  länger  ge= 
braten  werben. 

811.  2Beff4tt  k  im  Normande.  Dindon  ä  la 
Norman  de.  3)er  gereinigte  unb  breffierte  welfcr)e  £>at)n  wirb  nad) 
9k.  762  2x/t  bis  3  Stunben  weifcgef  odjt,  mit  Sauce  9iormanbe 
9h.  284  übergoffen;  boch  reicht  bie  bort  angegebene  Sauce  nicht 
unb  mufj  nerboppelt  ober  oerbreifac^t  werben.  3wn  Slnrühten  ber 
Sauce  bebiene  man  ftd)  ber  paffierten  unb  entfetteten  fet)r  fräftigen 
33ratfe,  worin  ber  $alm  gefocht  worben.  (£8  wirb  nur  ein  $eü  ber 
Sauce  barüber  gegoffen,  auch  fann  ber  #afm  tranchiert  unb  mit 
Sauce  begoffen  aufgetragen  werben,  ober  man  fann  Um  roh  in 
©tücfe  gefdmitten  weiftfochen. 

 ^=ä*= — . — - 

ff  iet^ttfet  Jl0fd)tuft 


sm*. 


812.  allgemeine*  übet  Me  9rif#*-  $ie  ftifche  unter* 
Reiben  ftdj  in  SJlufK  Süjjwaffer*  unb  Sfteerftfche,  in  gewöhnliche 
unb  föbelfifche.  ßetjtere  erfennt  man  leicht  an  ber  fogenannten  %ett- 
flöße,  einer  Keinen  JJlo^e  jroifd)en  9Jüdten=  unb  ©ci)roanjflo§e.  — 
$)ie  Öifdje,  befonberS  bie  blaugefottenen,  gehören  im  Allgemeinen  $u 
ben  gefünbeften,  nat)rhafteften  (ba  fte  mcl  (Siweig  enthalten)  unb 
leicht  oerbauUchften  Nahrungsmitteln.  @ine  Ausnahme  hieoon  mad>t 
ber  3(01,  ber  wegen  feines  großen  Fettgehalte«  fchwerer  ©erbaulich  ifi 


Digitized  by  Googl 


363 


2lud)  ftnb  fic  eine  angenehme  unb  gerne  gefefyene  2lbwed)3lung 
auf  unferm  $ifä).  —  -äJlittelgrofce  gifd)e  fmb  am  fetnften,  grofce 
haben,  ba  flc  ein  fehr  t>or)e§  Hilter  erreichen  fönnen,  leid)t  gröberes, 
trocfenereS  gleifd)  unb  flehte  ftnb  wegen  ihrem  großen  fieimgehalt 
weniger  fc^macft>aft.  3n  ber  Saic^jeit  (Seit,  in  ber  fte  ©ter  legen) 
fotlten  fie  weber  gefangen  noch  gefönt  werben,  ba  fie 
aisbann  am  magerften  unb  fraftlofeften  finb. 

©S  gibt  jeboch  gifd)e,  wie  5.  93.  ber  £ad)S  unb  Slal,  welche 
mir  meiftenS  nur  in  biefem  3uftanb  befommen  fönnen  unb  wo  bann 
bei  ber  3ubereitung  ganj  befonbere  ©orgfalt  oerwenbet  werben  fotl, 
um  bennod)  ein  mögltchft  gutes  ©ericht  aufttfdjen  ju  fönnen.  9Raub* 
fifcf)c,  unter  welche  auch  bie  goretten  gehören,  ftnb  feiner  als  folcfjc 
(befonberS  £etchfifche),  bie  ftd)  oon  ©chlamm,  fetter  ©rbe  unb 
Söürmern  nähren.  —  fiebenb  gefaufte  Stfche  follen  nid)t  auf 
ber  ©eite  ober  auf  bem  föücfen  fd)wimmen.  —  (Sie  werben  mit 
einem  Schlag  auf  ben  $o»f  getötet. 

2:ot  gefaufte  Sifdje  follen  ganj  frifd)  fein,  ©te  follen  fd)ön 
rote,  fd)  leim  ige  Siemen  (bei  älterer  SBare  werben  le^tere  oft  auS* 
gemäßen,  wit  frifdjem  $8lut  ober  garbe  gefärbt,  wobei  bann  aber 
ber  ©cfjleim  aud)  weggefd)wemmt  wirb)  unb  ftare,  nicht  milbige 
unb  tiefliegenbe  2lugen  haben.  3h*  gleifch  fotl  feft,  mit  ftrammer 
$aut,  welche  ftd)  beim  ®d)wanj  nicht  leidet  ab^en  lägt,  überjogen 
fein  unb  feinen  üblen,  fauligen  ©erud)  haben,  was  gefunbheitS* 
gefährlich  wäre.  3n  neuerer  3eit  werben  wir  oiel  mit  guten,  biüigen 
afleerfifdjen,  wie  a«  93.  ©djettfifdje,  ßabliau  jc.  oerforgt,  welken 
Vorteil  wir  ber  praftifdjen  ©rftnbung  ber  ©efriermafd)ine  oerbanfen, 
welche  eS  ermöglicht,  bie  SBare  frtfd)  (gefroren,  nid^t  gefaljen  unb 
geräuchert  wie  früher)  unb  in  gutem  3#anoe  5U  transportieren. 
—  $)te  ?Jifd>c  werben  00m  ©djwana  gegen  ben  Hopf  mit  einem 
ftumpfen  Keffer  gefd)uppt,  am  SBaud)  ber  Sänge  nach  forgfältig 
aufgefd)nitten,  baS  ©tngeroeibe  beljutfam  herausgenommen,  bamit  bie 
©alle,  bie  ftd)  an  ber  ßeber  befinbet  unb  welche  ben  gifd)  bitter 
machen  würbe,  nicht  oerlefct  werbe.  —  ©ie  f ollen  nicht  inS  Söaffer 
gelegt  werben. 

812a.  9if «e  «ttf  fcettt  »oft.  wenn  richtig  behanbelt, 
eignen  ftch  fehr  gut  jum  SHoftbraten.  ©ine  ganj  befonberS  belifate 
platte  geben  bie  feinem  gifdje  wie  £ed)t  unb  Salm.  5lber  auch  *>ie 

! gewöhnlichen  ^ifdje  wie  ©chellfifche,  ganj  ober  in  Branchen  ae* 
chnitten,  SRotaungen,  ßabliau,  geben,  auf  bem  9toft  ^bereitet,  eine 
fehr  gute  platte,  währenb  fich  Sad)S  feiner  Srocfenheit  wegen 
weniger  au  SHoftbraten  oerwenben  tagt.  —  Näheres  ftehe  Nr.  922  a 
üttafrele  auf  bem  sJioft. 
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813.  ftemettenttotttc*  übet  £arf>£  unfc  Salut  utt* 
£ad)$  au&ttefymett.  Sachs  unb  (Saint  ift  berfelbe  gifdj,  er 
erreicht  ein  ®ewid)t  oon  10  ßitogr.  unb  barüber,  bodj  ift  ein  mittel* 
fchwerer  oorjuaiehen.  SBom  Sanuar  bis  jum  (Sommer  ift  fein  ^leifd) 
rötlich,  feft,  fett  unb  fefyr  jart,  bann  wirb  er  Salm  genannt;  nad) 
ber  Saichjett,  in  ben  legten  neonaten  be$  3a^reS,  wirb  er  £ad)3 
genannt,  ift  mager,  Ijat  wetfjeS  Steif  d)  unb  ift  reichlich  oorhanben. 
$en  männlichen  gtfd),  $acfen,  erfennt  man  an  bem  am  untern 
£eil  beS  tiefer«  ftch  beftnblichen  #a<fen  unb  am  fd)mälern  fieib. 
@r  ift  beffer  als  ber  weibliche,  ben  man  Sieberen  nennt.  3ft  ber 
gifch  noch  nicht  lange  tot,  fo  haben  bie  (Schuppen,  meiere  nicht  ent* 
femt  werben,  lebhafte  garbe;  bie  Ohren  finb  fchön  rot  unb  ba£ 
Steifet)  noc^  feft  unb  weifc  ober  rot. 

3Ran  fehlte  ben  gifd)  auf  oon  ber  unterften  glofce  bis  jum 
$opf,  ne^me  mit  (Sorgfalt  ba8  ßingeweibe  h^auS,  bamit  bie 
an  ber  Seber  befmblidje  ©alle  nicht  jerbrüett  werbe,  fchneibe  fie 
jogleid)  weg,  behalte  Seber  unb  Milchner  (ber  weibliche  gifdh, 
Sieberen,  ha*  ftatt  SJUldmer  bie  SRogen,  bie  man  nicht  brauchen 
fann),  wähtwb  baö  übrige  (Singeroeibe  weggeworfen  wirb.  2ll§öann 
fchneibe  man  bie  bünne,  auf  ben  ©röten  tiegenbe  #aut  auf,  nehme 
ba§  barunter  befinbtiche  99lut  tyxaviS,  wafche  ben  gifch  unter  ber 
33runnenröhre  au$ ;  troefne  ihn  im  unb  auäwenbig  mit  einem  $ud)e 
ab  unb  entferne  bie  3rl°6en-  ffifä*  öarf  man  n*c  *m  ^Baffer  liegen 
laffen,  fte  bürfen  blofj  auSgemafchen  werben. 

814.  Saumon  au  court  bouillon.  1  Ätlogr.  für  6  $er* 
fönen.  $>er  gereinigte  Sach«  fann  gan$  ober  in  Branchen  gefchnitten 
im  SHfchfub  Uhr.  49  abgefocht  werben.  ^Bleibt  er  ganj,  fo  foche  man 
ihn  in  einem  gifd)feffel,  einem  langen,  formalen  Heffel  mit  einem 
leicht  h*tau3juf)ebenben,  burchldcberten  jweiten  Söoben  (SRoft),  auf 
welchen  ber  f^tfdrj  gelegt  wirb,*)  bie  (Subgarnttur  fann  unter  ben* 
felben  gelegt  werben.  %tx  (Sub  fotl  über  bem  3if<h  gufammenfliegen. 
3Jlan  fet}e  ihn  bann  auf  ba§  Jftuer,  fteUe  ihn,  fobalb  er  focht,  auf 
bie  h^fje  $erbplatte  ober  ganj  fd)wache£  geuer,  bamit  er  faum 
bemerfbar  fortfoche  (etwa  1  (Stunbe),  bis  man  fteht,  baft  ba§  Jleifch 
ftch  oon  ben  ©raten  löfen  will.  3)ie  ftodjjeit  fann  nicht  genau  be* 
ftimmt  werben,  fte  hongt  oon  ber  ©röfce  be3  JifcheS  ab.  ©eint  Xu- 

*)  3n  Ermanglung  fne»on  roirb  bei  ffrifch  in  eine  reine  Seroiette  gc- 
geben,  meiere  an  beiben  Seiten  an  einem  langen  Kochlöffel,  ber  über  bem 
ooalen  ftocfytopf  Ijeroorftefjt,  jjufammengernüpft  ift,  n?a§  baS  Anrichten  be* 
beutenb  erleichtert. 
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rieten  nehme  man  ben  Stfch  famt  bem  ifloft  au3  bem  ©ub  unb 
frfjiebe  itm  oon  bicfcm  ob  auf  bic  gut  burchroärmte  J^tfd)p(atte. 

Um  in  Branchen  gefchntttenen  SadjS  ober  ©alm  ablochen, 
wirb  bet  gi|*d)fub  jucrft  7*  ©tunbe  gefocht,  bic  Branchen  hinein* 
gelegt,  fobalb  er  roieber  fodjt  fteÜe  mon  ihn  jugebecft  15  btS  20 
Minuten  §ur  ©eite.  Keffer  ift  e£,  bie  Branchen  im  Srtfchfeffel  ouf 
bem  Sftoft  liegenb  ju  fochen,  mon  richte  je  eine  £rand)e  nach  ber 
onbem  an,  inbem  mon  fte  §tegelförmig  im  ftranj  auf  bie  betfje  platte 
legt.  s3JHld)ü  unb  Seber  werben  ebenfalls  im  ©ub  gefod)t. 

9Jcan  fä^ütte  nad)  3Rr.  7  in  reichlich  füfter  SButter  geröftete 
3n)iebeln  ober  eine  beliebige  ©auce  barüber,  ober  feroiere  (entere 
baju ;  bie  ßach$tranchen  gibt  man  ftott  im  ©ub  gefocht,  aud)  gebraten, 
roie  folgt,  entioeber  allein  ober  mit  beliebiger  ©auce.  ©ebraten  ift 
ber  fiacf)S  fchmacthafter  unb  leichter  oerbaulich. 

815.  ®cbtaUtttt  £ad)*.  Saumon  röti.  $er  ßad)8  wirb 
gereinigt,  Äopf  unb  ©chroanj  entfernt,  in  fingerSbicfe  Branchen 
gefdjnitten,  biefelben  mit  einem  $uche  abgetrocfnet  unb  auf  beiben 
Seiten  gefallen. 

£)ann  laffe  man  in  einer  flachen  Pfanne  ober  SBratenbled)  füfje 
SButter  sergehen,  lege  bie  Branchen  nebeneinanber  barauf  unb  brate 
fte  auf  bem  Reiter  ober  im  Reißen  Ofen  gelblid)t.  ©oOten  fte  im 
Ofen  ©oft  gesogen  haben,  fo  fteQe  man  fte  ein  wenig  auf  boJ  jeuer, 
bt3  folcher  eingetrocfnet  ift.  ©ie  roerben  roie  abgetönte  Xrandjen 
angerichtet  unb  mit  beliebiger  gifdrfauce  übergoffen  ferotert. 

816.  ßa**  k  I»  Bftlotse.  ©et)r  fchmacthaft  roirb  ber  ßad)S 
auf  folgenbe  9lrt  jubereitet.  2)er  gifa)  roirb  in  ftngerSbicte  ©Reiben 
gef  dritten,  mit  einem  reinen  £ud)e  abgerieben  (nid)t  geroafchen  unb 
nicht  ind  SBaffer  gelegt)  unb  mit  feinem  ©alj  unb  Pfeffer  ein« 
gerieben.  $)ann  roirb  ein  entfpred)enbe3  ©tücf  ffifje  Butter  jer* 
laffen  ober  eingelöste  l>ci§  gemacht,  eine  feingefd)nittene  Heinere 
^roiebel  barin  gebämpft  unb  bie  ©djetben  hineingelegt.  3öenn  fte 
auf  einer  ©eite  gelblich  angebraten  jlnb,  fo  roerben  fie  forgfältig 
umgeroenbet,  2  bi§  3  fiöffel  SEBaffer  jugefügt,  bamit  ber  3onb 
nic^t  oerbrenne,  bie  ©djeiben  noch  fertig  gebraten,  bis  ftd)  ba3 
SIeifch  leicht  oon  ben  ©raten  Idft  unb  f orgfaltig  auf  eine  roarme 
platte  angerichtet.  $)er  gonb  roirb  noch  wit  etroaS  gleifdjbrühe  auf* 
gefocht  unb  neben  bie  Branchen  gefch&ttet. 

817.  nn*tte  Utt.  Saumon  ä  la  bäloise.  SBährenb  man  bie 
8a<h$tranchen  roie  oben  bratet,  röfte  man  nach  9h.  7  auf  Vi  Ägr. 
Sach^  1  in  ©Reiben  gefchnittene  grofje  3ro^e^e^  m  fu6CT 
Butter,  richte  bie  Branchen  auf  eine  lange  burchroärmte  platte 
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fcfyuppenförmtg  an,  fdjütte  bie  groiebeln  famt  ber  Butter  barüber, 
fo  bajj  bte  $raud)en  reidjlid)  mit  3roiebeln  bebecft  in  SButter  liegen. 
Sftan  fann  aud)  bte  Sad}$trand)en  auf  2  platten  anrieten,  bte  eine 
mit  Zwiebeln  famt  SButter  übergießen  unb  311  ber  anberen  eine  be* 
liebige  gifdtfauce  feroieren.  SBenn  man  im  <3ub  gefönte  Sa^S* 
tranken  ben  gebratenen  oorjieljt,  fo  fönnen  foldje  entroeber  mit 
^roiebeln  ober  ©auce  gegeben  werben. 

818.  £<ld)$  mit  &*t>€tttf*ttce.  Saumon  sauce  capres.  S)er 
abgelochte  ober  gebratene  £ad)3  wirb  mit  ^ßeterftlie  oersiert, 
ßapernfauce  9h.  266  ober  267  baju  feroiert  ober  barüber  ge= 
goffen;  im  letztem  galle  lägt  man  *ßeterftlie  weg. 

819.  £ad>*  mit  Gfyampianottfaittt»  Saumon  sauce  Cham- 
pignons. Slbgefodjter  ober  gebratener  ßadjS  wirb  mit  ©ImmpignonS* 
fauce  9h.  296  feroiert. 

820.  £ad)$  mit  OoHattbatfe.  Saumon  sauce  hollandaise. 
5lbgefodjter  £ad)8  wirb  mit  feiner  Hollandaise  9h.  279  ober  mit 
demie-Hollandaise  9h.  280  feroiert. 

821.  £ad>*  mit  ®ettff<ttttt.  Saumon  sauce  moutarde. 
©enffauce  9h.  270. 

822.  £ad)d  mit  Xomatenfauct.  Saumon  sauce  tomates, 
9h.  286. 

823.  £ad)$  mit  Wuftttnfame*  Saumon  sauce  aux  huitres, 
9h.  276. 

824.  Mattierter  £ad>£.  Tranches  de  saumon  panees.  3Ran 
fcfyneibe  einen  gereinigten  2  ad)  3  in  £rand)en,  falje  unb  pfeffere 
fte  auf  beiben  Seiten,  tauche  fie  in  9Ref>l,  bann  in  jerflopften 
Giern  (fögelb  ober  (Siroeifj)  mit  <5al$,  juleit  in  geriebenem  SBetfj* 
brot  (mies-pain,  ftelje  panieren  9k.  15)  unb  brate  fte  in  JJett, 
in  füßer  ober  eingetod)ter  33utter  auf  bem  3tuer  ober  im  Ofen  auf 
beiben  ©eiten  fcfyön  gelb.  2Ran  macfye  jur  Sßrobe  in  eine  irancfye 
einen  fleinen  <£tnfdmitt;  ift  ba$  gleifdj  burdjroeg  fctyön  weiß,  fo  ftnb 
fte  genug  gebraten. 

825.  ftfrtfflaefeliefeetter  Sa<M  (Saumon)  an  «ratin. 

Übriggebliebener,  abgetönter  ober  gebratener,  non  ben  ©röten  ge* 
löfter  SadjS  wirb  in  ber  2Hitte  erf)öl>t  auf  eine  Roty  ober  Silber* 
platte  gelegt,  mit  biet  eingefügter  falter  Süfjbutterfauce  9h.  250 
ober  einer  übriggebliebenen  beliebigen  Sauce  beftridjen,  mit  geriebenem 
ffafe  unb  (£f)apelure  beftreut.  Sitebann  belegt  man  ba£  ©att^e  mit 
fleinen  ©tücfdjen  füfjer  Butter  unb  baeft  e3  im  Reiften  Ofen  bis 
bie  baraufgelegte  Shttter  fdjäumt  unb  bie  Obetfläd)e  gebacken  ift. 
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826.  Übtiwtbllebmet  (Saumon)  en  mayon- 
Mise.  2lbgefod)ter  ober  gebratener  falter  £ad)§  nrirb  oon  ben 
©raten  abgelöft,  in  ber  9flitte  er^ö^t  auf  eine  runbe,  flache  platte 
gelegt,  mit  einer  biefen  SJlanonnaife  9h.  290  beftricf>en  unb  mit  in 
Gffig  getauftem  grünem  <Balat  (23runenfreffe),  Ijartgefodjten  Geiern, 
gereinigten  Anchois  unb  abgetönten  Ärebfen  oerjiert.  (Siehe 
Ochfenmaul  9h.  361). 

827.  <5alm  abtönen.  3Jtan  rennet  1  äilogr.  ©atm  für  6 
^erfonen,  focr)t  ihn  ganj,  nachbem  er  wie  £ad)3  gereinigt  roorben 
(f.  9h.  813).  $at  man  nur  einige  $ßfunb  von  einem  juoor  in  jroei 
^älften  gehaltenen  ©alm,  fo  wirb  er  an  einem  ©tücf  gelaffen,  im 
§ifd)fub  9h.  49  jum  fteuer  gefegt  bis  er  focht,  bann  auf  bie 
(Seite  geftellt,  eine  ^albe  bis  eine  ©tunbe  auf  ber  $erbptatte  ober 
fchroachem  geuer  faum  bemerfbar  jugebeeft  forttochen  gelaffen,  je 
nach  ber  @röße  be$  ©tücfeS;  ein  ganjer  3rifch  brauet  l8/*  bis  21/* 
©tunben  äoehjeit. 

SQ&irb  ber  giftt)  falt  feroiert,  roaS  am  häuftgften  geflieht,  weil 
er  bann  faftiger  ift,  fo  nehme  man  ihn  auS  bem  Reißen  ©ub,  lege 
ihn,  fobalb  er  ertaltet  ift  roieber  hinein,  tybt  ihn  rurj  cor  bem 
Auftragen  auf  bem  SRoft  liegenb  tyvavß,  fdnebe  ihn  oon  biefem  ab 
auf  bie  platte  unb  negiere  ihn  mit  sßeterfilte.  SBirb  er  roarm  ge* 
geben,  fo  richte  man  ü)n  fjeifi  auf  biefelbe  Söcifc  an.  S)er  Stfcf) 
wirb  nicht  tranchiert,  fonbem  cor  bem  herumreichen  fann  man  mit 
einem  fptyen  9Reffer  (Sinfc^nitte  in  feine  etroa$  jähe  £aut  machen. 

828.  &alm  Wann  mit  <£l>amt>ifttt0ttf*ttte«  Saumon 
sauce  Champignons.  Wlan  fod)e  ben  Salm  wie  oben  unb  fernere 
eine  <£hampignonfauce  9h.  269  baju. 

829.  @alm  tu  arm  mit  ®att>eüen\auu+  Saumon  sauce 
aux  anchois.  Ibgefoc^ten  ©alm  gibt  man  mit  ©arbellenfauce 
9h.  267. 

880.  <§alm  tu  arm  mit  ftapetnfauce*  Saumon  sauce 
cäpres.  Abgelochten  ©alm  fermere  man  mit  Äapemfauce  9h.  266. 

831.  ealm  toatm  mit  feine*  &oüam)aite.  Saumon  a  la 

sauce  hollandaise.  3ur  ©auce  non  3  flilogr.  ©alm  für  18  *ßer* 
fönen  nimmt  man  8  (Stgelb,  jerflopft  fte  mit  ber  ©abel,  perrührt 
fie  in  einer  fleinen  tiefen  Äafferotle  nebft  30  <3>r.  bloß  ffüffig  ge* 
madjter  füger  Butter,  fügt  Pfeffer  unb  ©alj  bei,  (Alt  biefe 
ftafferoUe  in§  fjeifce  Söaffer,  fügt  nad)  unb  nach,  fobalb  ftch  bie 
(Sauce  nerbieft,  immer  roieber  ein  ©tücf  füge  SButter  bei,  bis 
875  @r.  barin  fmb.  Unterbeffen  roirb  ber  gtfd)  angerichtet,  bie 
©auce  noch  mit  ©itronenf aft  gefäuert  ju  bemfelben  feroiert.  9tach 
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belieben  fönnen  würfelig  gefchnittene  ©arbellen  ober  duftem  ber 
©auce  betgefügt  »erben. 

832.  ^alttt  mit  9JJ  atfO  mtatfe.  Saumon  froid  sauce  mayon- 
naise  ä  part.  9flan  foche  ben  ©alm  rote  oben  unb  laffe  ttm  auf 
angegebene  SBetfe  erf alten,  fdjiebe  ihn  oom  ftifchteffelroft  ab  auf  bie 
platte,  oerjiere  ihn  mit  *ßeterftlie  unb  gebe  9flauonnaife  9lr.  290 
in  einer  ©auciere  baju. 

833.  ealm  (faU)  mit  Stttatarette  (Saumon  froid  ä  la 

vinaigrette),  9lr.  287. 

834.  (Salm  (fali)  mit  ©ietfauee  (Saumon  froid  ä  la 
ravigote),  9k.  288. 

835.  ealm  (fdlt)  mit  t*U*t  Ölfaittt  (Saumon  froid 
sauce  aux  citrons),  289. 

836.  <Salm  (f alt)  mit  QerittgfOttC*  (Saumon  froid  sauce 
aux  harengs),  9hr.  293. 

837.  Übriggebliebene?  ealm  mit  SRatyamtaife.  Saumon 
en  mayonnaise.  übriggebliebener  ©alm  mirb  oon  ben  ©raten  abge* 
löft  unb  roie  übriggebliebener  ßad)3  9hr.  826  mit  3ttaoonnatfe  feroiert. 

838.  fforeUe»  teittigets  «ttb  abfodjett.  $ie  gorellen  ftnb, 
nächft  bem  ©alm,  ber  befte  ftifch,  werben  auch  oft  bemfelben  oor* 
gebogen ;  fie  haben  f efteS,  fer)r  partes  gletfch,  f oroie  fchroarje,  bunf el* 
braune  unb  rote  glecten,  woran  fte  leicht  ju  ertennen  ftnb.  3)ie 
bunfle  ©chroarjroalbforelle,  welche  über  ben  dürfen  fchroarj  unb  unten 
golbgelb  ift,  jeidmet  fid)  burd)  ihr  äufjerft  feines  unb  jarteS  %lttfd) 
oor  ber  ^eQen  gorelle  unb  allen  anberen  gorellenarten  aus.  3ftr 
©eroicht  ift  wie  ba$  ber  hellgrauen,  bie  au§  bem  SBemer  3ura  ^ier 
&u  9Jtarft  fommt,  125  ®r.  bis  l1/*  Äilogr.,  bte  gellen  trifft  man 
noch  etwas  größer  an,  hingegen  gehören  biefe  fd)on  eher  ju  ben 
Seltenheiten.  $er  ^Durdr>f<^nitt  ift  baS  ©ewidjt  non  125  big  250  <$r., 
bie  bunf  ein  ftnb  gewöhnlich  fernerer. 

2)te  gorelle  foll  frifd)  getötet  gefönt  werben  (Sattheit  9cooember 
unb  2)eaember).  ©ie  ftnb  am  beften  oom  Sflat  bis  &um  Sfoguft.  Sie 
hat  fein  jä^eS  ßeben,  e$  genügt,  baß  man  ihr,  um  fte  ju  töten,  einen 
leichten  ©chlag  auf  ben  Äonf  gibt;  fte  wirb  nicht  gefdmppt,  nön 
ber  unterften  glofje  big  jum  $o»f  aufgefchnitten,  baS  (Singeroeibe 
herausgenommen,  ber  gifd)  auSgewafchen,  auf  ein  $ud)  gelegt  unb 
bie  Slofcen  abgefdmitten. 

hierauf  legt  man  fte  in  ben  ftebenben  gifchfub  9hr.  49,  lägt 
fte  au  ff  od)  en,  nimmt  fte  oom  Steuer  unb  läjft  fte  noch  7<  ©tunbe 
jugebeeft  im  ©ub.   3um  ©eruieren  legt  man  bie  SoreHen  fd>ön 
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nebeneinanber  auf  eine  burchwärmte,  lange  Patte  unb  ftetft  <ßeter* 
ftltenfträufjchen  bajwifchen. 

S)ie  Forellen  fönnen  aud)  getötet  1  bis  2  Jage  an  einem  füllen 
Ort  ober  auf  (£i§  aufbewahrt  werben;  fte  erhalten  baburd)  aber 
hellere  JJarbe,  oerlieren  baS  frifdje  SluSfehen  unb  frümmen  ftch  nid^t 
mehr  währenb  bem  Stoßen.  5ür  3  *ßerfonen  rennet  man  V*  Ätlogr. 

839.  ©laue  ftroreOen  mit  Gatter»  Truites  au  bleu,  ftür 
3  ^ßerfonen  Vi  Äilogr.  ^ieju  werben  nur  frifdj  getötete,  im  SQBaffer 
aufgenommene  gor  eilen  benutzt,  welche  aber  nur  inwenbig  auSge* 
wafdjen  werben,  bamit  ber  an  ber  $lufjenfeite  befmbliche  ©c^letm 
erhalten  bleibt;  bann  lege  man  fte  neben  ein  anber  in  eine  ©djüffel, 
träufle  falten  (Sffig  barüber  unb  tf>ue  fte  in  ben  ftebenben  SHfdrfub 
9h.  49,  fodje  fte  barin  auf,  laffe  fte  noch  V*  <3tunbe  jugebeift  in 
bem  Reißen  ©ub  ftehen  unb  richte  fte  an  wie  obige  mit  ^eterfilie 
oersiert,  feroiere  9Raoonnaife  9h.  290  ober  fonft  eine  falte  ober 
warme  gifdrfauce*)  in  einer  ©auciere  baju. 

840.  ftottüen  mit  BüftbuttttfaitCt»  Truites  au  bleu 
sauce  au  beurre.  2)ie  JJorellen  werben  nach  9h.  838  gereinigt 
gefod^t  unb  angerichtet,  mit  einer  bicfflüffigen  ©üfjbutterfauce 
9h.  250  ober  9h.  251  feroiert. 

3um  Anrühren  ber  (Sauce  nehme  man  teilweife  JJifchfub  unb 
gletfcf)brür>c ;  aud)  mufj  allen  gtfehfaucen  im  Verhältnis  jum 
SERel)l  reichlich  ^Butter  genommen  werben  unb  barf  <£ttronenfaft  nie 
fehlen.  Qu  einer  <5auce  oon  15  ©r.  nimmt  man  40  bis  60  ©r. 
jüfje  ©utter. 

841.  &*teUen  mit  ßoUattfcaift»  Truites  au  bleu  sauce 
hollandaise.  9h.  279  ober  9h.  280. 

842.  ftottUen  mit  maitre  d'hfttel  Iii.  Truites  au  bleu 
sauce  maitre  d'hotel  lie.  9h.  277. 

843.  &*uUen  mit  <£ftt<t0*t$f*ttce»  Truites  au  bleu  sauce 
ä  l'estragon.  9h.  273. 

844.  ftoteütn  mit  äRatjottttaift*  Truites  au  bleu  sauce 
mayonnaise.  3u  wie  oben  h*i&  angerichteten  Forellen  feroiere 
man  in  einer  ©auciere  eine  SHauonnatfe  9h.  290,  nach  belieben 
auch  jebe  falte  Olfauce  (ftehe  4.  Slbfchnitt). 

845.  «Ot*  ftOteütn.  Truites  au  vin  rouge.  3u27i8ilogr. 
großen  goreHen  net)me  man  3  fiiter  guten  SRotwein  (Roussillon), 

*)  ^ferner  fönnen  bie  bei  Sacf)£  angegebenen  ©aucen  baju  feroiett 
ro erben.  SRan  gibt  meifteng  ju  Forellen  2  Saucen,  eine  (alte  unb  eine  warme 
in  ISaucieren  gefüllt,  fteUt  aua)  (Sffig  unb  öl  baju  auf. 
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2  gro&e  in  4  bis  6  Seile  gefdjnittene  ßwiebeln,  1  ^ßcterf ilicn* 
wurjel,  etroa§  SJluSfatblüte,  15  ^fefferförner,  8  ©ewürj* 
Helten,  2  ©Jtöffet  ooll  geftofjenen  Qucfer. 

2)  tefeS  fe^e  man  auger  ben  giften  unb  bem  Qudtx  aufs  Jeuer, 
fodje  eS  com  ©ieben  an  gerechnet  eine  ©tunbe,  bann  lege  man  bie 
gereinigten,  gefallenen  gorellen  hinein,  fodje  fie  ungefähr  5  bis  10 
Minuten  fet>r  langfam,  bis  fie  anfangen  ftd)  oon  ben  ©raten  ju 
löfen  (f  leine  gorellen  laffe  man  nur  auffodjen).  ßierauf  werben  fte 
forgfältig  auf  eine  lange  platte  angerichtet,  mit  einer  anbem  ju» 
gebecft  jur  SBärme  geftellt  bis  bie  ©auce  fertig  ift. 

3)  ie  SBrüfje,  worin  bie  gifdje  gefocrjt  worben,  pafftere  man  unb 
laffe  fie  bis  auf  8  $)eciliter  einfodjen,  röfte  unterbeffen  ben  Qudtx 
in  einem  *ßfännlein  braun,  giefje  ein  ©laS  Söaffer  baran  unb  laffe 
eS  ein  wenig  fodjen.  $n  einer  anbern  Pfanne  oerrü^re  man  15  ©r. 
9flef)l,  rüf)re  eS  mit  bem  eingefodjten  Söein  ju  einer  Sauce  an, 
füge  ben  nad)  9tr.  98  gerotteten  $ucfer  bei  unb  fodje  fie  ungefähr 
J/4  ©tunbe  ober  nod)  länger  ein,  bis  man  eine  bicflid)  fliefcenbe 
fiebrige  ©auce  Ijat,  welche  über  ben  gorellen  Rängen  bleibt  ©obalb 
bie  ©auce  an  ben  giften  ift,  werben  fte  aufgetragen. 

846.  <&ebadenc  ftovcücn.  Truites  frites.  9flan  reinige  bie 
gor  eilen  nad)  9lr.  838,  trocfne  fte  mit  einem  Sud)  ab,  tefjre  fte 
in  9ttef)l  um,  bacfe  fte  fdjwtmmenb  in  fefjr  feigem  gett,  lege  fte  jum 
Sßertropfen  in  ein  ©einbetten,  beftreue  fte  bann  mit  feinem  ©alj, 
richte  fte  auf  eine  lange  platte  ber  Sänge  nad)  neben*  unb  über* 
einanber  an  unb  serviere  fte  mit  ©itronenfcfynt^en  unb  gebotener 
sßeterfüie  9tr.  8.  Sftan  feroiert  fte  allein  ober  gibt  eine  2Jkoonnaife 
9tr.  290  in  einer  ©auciere  baju. 

847.  ftotcüen  in  täaücvtc.  Truites  en  gelee.  ÜRan  bereite 
eine  Ddjfen*,  ßalbS-  ober  ©djweinSgatlerte  9lr.  415,  524  ober 
605,  f  odje  bie  f leinen,  gereinigten  gorellen  wie  oben  angegeben  fdjön 
blau,  bis  fte  anfangen  wollen  9ttffe  ju  befommen,  lege  fte  neben* 
einanber  auf  ein  breites  ©efdjirr  ober  53rett  jum  ©rfalten. 

SllSbann  fdjütte  man  in  eine  glatte,  längliche  gorm  */«  ®enti* 
meter  f>od)  ©allerte,  lege  eine  äetdmimg  oon  s$iftad)eS,  ausgeflogenen 
(Siern,  Srüffeln,  bebecfe  biefe  wieber  mit  l/i  Zentimeter  $o$ 
©alterte,  lege  bie  ooüftänbig  falten  gorellen  auf  ben  föücfen  hinein, 
ofjne  bafj  fie  bie  ©eitenwänbe  berühren,  bebecfe  bie  gifdje  etwas  mit 
©alterte,  lege  nod)  eine  Sage  gifdje  im  SRing  fyerum,  fülle  nun  bie 
gorm  mit  ©äderte  ooll,  laffe  fte  in  einem  falten  SRaum  ober  auf  I 
(Sis  feft  werben  unb  ftürje  fte  auf  eine  platte  um,  inbem  man  bie 
gorm  juerft  in  warmes  3Baffer  getaudjt  Ijatte  (ftefje  9fr.  606).  I 
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848.  $ie  ValtnloteUc  («tfltttlittg).  Truite  saumonee. 
gür  3  *ßerfonen  l/t  Äilogr.  $>te  ©almforelle  ift  bcr  junge  (Balm, 
ber  in  unfern  glüffen  aufgeroadjfen,  efje  er  ins  Sfteer  aurücftefjrt,  oon 
wo  er  (jerftammt.  (Sr  f)at  roteS,  feinet,  jarteS  gleifdj,  ift  größer  als 
bie  gewöhnlichen  Forellen  unb  roirb  roie  foldje  auf  gleiche  Sföeife 
jubereitet;  oft  unb  otel  roirb  fte  ben  anbern  gorelten  oorgejogen. 

849.  3a(mf orefle  ab)utorf)ett.  Truite  saumonee  au  naturel. 
gür  3  *ßerfonen  V*  ßilogt-  Sftan  bereitet  ben  gifdjfub  9h:.  49  nad) 
SöerfjältniS  ju  einem  ober  mehreren  gifdjen,  bog  berfelbe  über  ben 
gifdjen  jufammenfliegen  fann,  fefct  ifm  auf  baS  geuer,  unb  legt,  fobalb 
er  tod)t,  ben  ober  bie  gtfctye  hinein,  lägt  fte  fo  lange  augebeeft  barin 
bis  fte  roieber  ju  fodjen  anfangen.  3)ann  ftellt  man  fte  an  ganj  ge* 
linbeS  geuer,  lägt  fie  fo  lange  faum  bemerkbar  fortfodjen  bis  man 
fiefyt,  bag  ber  gifd)  Skiffe  befommt,  lägt  ir)n  bann  in  bem  fodjenb 
beigen  ©ub  fo  lange  fteljen,  bis  bie  ©auce  bereitet  ift.  SWan  feroiert 
ifjn,  mit  ^eterftlie  oerjiert,  mit  roarmer  ober  falter  ©auce  roie  obige. 

850.  ^ecfo teilen.  Truite  du  lac.  gür  3  <ßerfonen  ßilogr. 
$)ie  Seeforelle  f)at  grünlich  fdjillembe  garbe  mit  fdjroarjen  *ßunften 
unb  fleincn  ©puppen,  ©ie  fommt  im  SBobenfee  oor  unb  roirb  ^ierl)er 
$u  Sflarfte  gebracht,  ©ie  hat  ein  feinet  gutes  gleifd).  2)od)  roerben 
if)r  obengenannte  gorellenarten  oorgejogen.  Qn  ber  ^uberettung 
oerfäfjrt  man  jebod)  auf  bie  gleiche  SBeife,  nur  mit  bem  Unterfdjieb, 
bag  fte  gefdjupot  unb  bie  glogen  mit  ber  ©djere  abgefdjnitten  roerben 
unb  ber  ©röge  roegen  eine  ^albe  ©tunbe  fef)r  langfam  im  ©ub 
fodjen  bürfen,  ehe  man  fte  abftellt,  unb  jugebeeft  fo  lange  flehen 
lägt  bis  bie  ©auce  gemacht  ift. 

851.  &cefotcüe  ab\utod)en.  Truite  du  lac  au  natureL 
£$e  nad)  Verhältnis  ju  ber  3Jlenge  ber  gifd)e,  roeld)e  man  ju  fodjen 
hat,  oermehrt  man  ben  gifdjfub  9tr.  49,  legt  ben  ober  bie  gifdje, 
fobalb  er  fiebet,  hinein,  inbem  man  barauf  fiefjt,  bag  ber  ©ub  über 
bem  gifd)  jufammengeht,  lägt  if)n  fo  lange  auf  bem  geuer,  bis  er 
anfängt  gu  fod)en  unb  ftellt  ir)n  bann  an  gelinbeS  geuer,  roo  er  nur 
nod)  fo  lange  faum  bemerfbar  fod)en  barf  bis  ber  gifd)  ftellenroeife 
anfangen  roill  ju  reigen;  barauf  ftellt  man  tr)n  in  feinem  ©ub  ju* 
gebeeft  oom  geuer  roeg,  lägt  ihn  nod)  15  bis  20  Minuten  fielen 
für  ben  gaH,  bag  er  nod)  nid)t  ganj  burdjgefodjt  fein  mod)te.  Qum 
Anrichten  hebt  man  ben  Stoß  aus  bem  gifdjfeffel  famt  bem  gifd), 
meieren,  man  oon  biefem  ab  auf  eine  lange  platte  fdjiebt,  mit  $  et  er* 
filie  negiert,  nebft  einer  beliebigen  gif  d)f  auce  feroiert,  roie  bei  ßad)S, 
©alm  unb  gorellen  angegeben  finb.  3um  3lnrüf)ren  ber  gifchfauce 
oerroenbet  man  teilroeife  gifdtfub  unb  gleifchbrühe.  Qu  einer  ©auce 
oon  30  ©r.  Sflehl  gehören  80  bis  125  @r.  füge  «utter. 
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852.  $Ufdit/  Ombre  au  bleu,  gilt  als  ein  fefjr  feiner  gifdj,  ftety 
ber  SJorelle  nicfyt  oiel  nad),  unb  wirb  bis  ju  V*  ^iloflt.  fdjroer.  3um 
Peinigen  wirb  et  gefdjuppt,  aufgenommen,  auS*  unb  abgeroafcfyen,  mit 
einem  £ud)  getroefnet,  wie  goretle  im  Sifcfjfub  9k.  49  abgelocht  unb 
nue  biefe  mit  beliebiger  Sauce  feroiert.  (Said^eit  9Jlorj  unb  2lpril.) 

858.  ®d>Iet**  Tanche  au  bleu.  $te  Sdjleie  ift  ein  fleiner, 
etwa  250  @r.  fernerer,  guter  fleifduger  gifd>  mit  wenig  ©räten. 
Seine  £aut  ift  ganj  bunfel,  beinahe  fetyroara  unb  glatt,  olme  ©puppen. 
$er  gifd)  wirb  aufgenommen,  auSgeroafcfyen,  in  ben  gut  gefallenen 
fodjenben  gifd&fub  49  gelegt,  20  bis  25  Minuten  langfam  barin 
gefoa)t,  angerichtet  unb  nebft  beliebiger  Sauce  wie  goreüen  fennert. 
(Saicfoeit  3unt.)   Sinb  am  beften  in  ben  falten  Monaten. 

854«  &ätf<f)Iitt()  mit  Bauet*  Perche  en  Sauce.  $er  SBarfd) 
ift  einer  ber  Heineren  SRaubftfcfye.  @v  Ijat  ein  gutes,  faftigeS,  leicht  oer* 
baulid)e&  JJleifd)  unb  nrirb  abgef  od)t,  gebraten  unb  gebacken  gegeben. 
©en>öf)nlid)  Ijat  man  bie  SBarfcfylinge  uon  250  bis  500  ©r.  ferner, 
hingegen  erreichen  fte  ein  ©enridjt  bis  V/t  ftilogr.  (ßaidjjeit  Wpvil 
unb  9Rat.)   (Sie  fmb  am  beften  oom  September  bis  Januar. 

man  nimmt  für  6  Sßerfonen  1  l/i  bis  2  ftilogr.  93ärfd> linge  aus, 
o^ne  fie  &u  fd)uppen,  n>afd)t  fie  gut  auS,  entfernt  bie  glofjen  unb 
oon  ber  fieber  bie  ©alle,  legt  bann  erftere  roieber  ju  ben  gifdjen, 
welche  einige  Minuten  im  fodjenben  Sub  Wt.  49  beigefefct  fe^r 
langfam  gefodjt  werben.  9lun  lagt  man  fte  abgeftellt  im  Sub  fteljen, 
bereitet  eine  Sauce  aux  fines  herbes  «Rr.  272  oon  30  @r.  2ttel>t 
unb  125  @r.  Butter,  bie  mit  bem  gifdrfub  angerührt  wirb,  ©eint 
^Cnrtd)ten  gietyt  man  ben  giften  bie  $aut  famt  ben  Schuppen  ab 
unb  f eruiert  fie  mit  Sauce  übergoffen. 

855.  &ebadene  &ärf<fjli«0*»  Perches  frites.  3Ran  fdjuppt 
bie  Srtfcfye,  nimmt  fte  auS,  fdmeibet  ifmen  bie  Jlojjen  ab,  fd)ndtte(t 
fte  leidet,  nact)bem  fte  getoafcfyen  unb  abgetrotfnet  fmb,  auf  beiben 
Seiten,  beftreut  fte  in*  unb  auSroenbig  mit  feinem  Salj  unb  löfjt 
fte  eine  Stunbe  fo  liegen.  5)ann  troefnet  man  fte  nrieber  ab,  feljrt 
fie  in  3Ref)l  um,  paniert  fte  nad)  9ir.  15  unb  baeft  fte  fönummenb 
in  fef)r  fjeifjer  Butter  (fte^e  9tr.  40a),  feroiert  fte  mit  Zitronen« 
faft  ober  SJlauonnaife  9tr.  290. 

856.  Äarpfrn  triftigen*  $ie  SK&einfarpfen  fmb  beffer 
als  bie  Söetfjerfarpfen. 

3Han  roäfjlt  gemöfmlic^  bie  ßarpfen  mittlerer  ©röfje,  2  bis  3 
ßilogr.  ferner,  weil  fte  feiner  ftnb  als  größere.  5fir  3  *ßerfonen 
rechnet  man  V«  ßilogr.  Karpfen. 

3)er  Karpfen  ift  am  beften  frtfd)  getötet ;  man  gebe  ifym  einige 
Schläge  auf  ben  Äopf,  boa)  ift  fein  Seben  fef>r  jäfje;  oft  fdwn  in 
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©tüde  gefctynitten,  bewegen  ftcfy  biefelben  nodj  in  3udungen.  $>er 
Karpfen  t^ot  ftarfc  ©djuppen,  welche  nur  jum  SBlaufteben  gelaffen 
werben,  bei  jeber  anberen  ^Bereitungsart  müffen  fte  mit  einem  fpitjen 
Keffer  vom  ©cfywanj  gegen  ben  Äopf  abgefdmppt  unb  bie  Slofjen 
abgefdmitten  werben,  £>emad)  fdmeibe  man  ü)n  oon  ber  unterften 
$3aud)f(of$e  bis  jum  #opf  auf,  neunte  baS  (Singemeibe  heraus,  oon 
welchem  Sttilcfjner  ober  Stögen,  famt  ber  oon  ber  ©alle  befreiten 
Seber  in  einer  Suppe  9h.  197  gefodjt  werben  fann,  baS  anbere 
wirb  weggeworfen.  Stann  wafcfye  man  ben  JJifd)  fefyr  rein  aus,  trocfne 
ifm  mit  einem  £udj  ab,  falls  er  gebraten  ober  gebaden  wirb.  3um 
traten  läßt  man  tyn  gans,  $um  2lbfod)en  fann  er  in  ©tüde  ge* 
fdjnitten  werben,  nad)bem  er  oorfjer  oom  ßopf  big  jum  ©ctymanj 
in  jwei  #alften  gefpalten  worben,  ebenfo  fdjneibet  man  tyn  in 
©tüde,  wenn  man  ijm  baden  will.  (ßaidjaett  Slpril,  9M  unb  3uni.) 
©ie  ftnb  am  beften  oom  Oftober  bis  <£nbe  SWära. 

857.  ÄÄt^fett  mit  Wettoeittfattte«  Carpe  sauce  au  vin 
rouge.  5ür  3  ^erfonen  V*  ftilogr.  3Ran  reinige  ben  Äarpfen  wie 
oben,  reibe  Um  gut  mit  ©als  1*9*  ^n  9an$  ooe*  m  ©tüde 
gefcfmitten  in  einen  gif  Steffel,  in  welkem  fo  oiel  ftebenber  Rotwein 
ift,  bajj  ber  fjifc^  bamit  bebedt  wirb.  *Run  bringe  man  Um  jum 
Äodjen,  bann  auf  bie  #erbptatte  ober  fcfjwadjeS  Seuer  unb  laffe  iljn 
faum  bemerfbar  jugebedt  weiter  fodjen,  bis  ftcf)  baS  %U\fö  oon  öen 
©räten  töfen  will  (ber  ftifcf)  Skiffe  befommt) ;  bann  nefjme  man  tyn 
oom  geuer,  ftelle  tr)n  mit  einem  naffen  £ud)  bebedt  jur  SBärme; 
ben  paffierten  SBetnfub  focfye  man  bis  auf  weniges  ein. 

3ur  Sauce  röfte  man  30  bis  50  ©r.  SReljl  in  125  ©r.  Butter 
hellgelb,  rüfjre  eS  mit  bem  eingelochten  Rotwein  jiemlid)  flüffig  an, 
fodje  bie  ©auce  V*  ©tunbe,  fäure  fte  mit  Gitronenfaft  ober  einigen 
löffeln  ooll  @ffig,  fuge  einen  fiöffel  ootl  ©orop  9h.  98  bei,  paffiere 
unb  feroiere  fte  in  einer  ©auciere  ju  bem  unterbeffen  angerichteten, 
mit  Sßeterfilie  oer^ierten  gifdj,  ober  laffe  ^eterfilie  weg  unb  gieße 
fte  über  benfelben. 

858.  ©laue*  ftatpfett»  Carpe  au  bleu.  ®er  Äarpfen  wirb 
ittdjt  gefdjuppt,  im  SB  äff  er  Ijaltenb  aufgefdmitten  unb  auS* 
genommen  unb  nur  inwenbig  auSgemafdjen,  bamit  ber  ©d)leim, 
ber  ftd)  auf  ben  ©dmppen  befinbet,  erhalten  bleibt.  S)arauf  lege  man 
ifjn  in  ein  ©efcfnrr  mit  4  3)eciliter  fod)enbem  @ffig,  laffe  U)n  fünf 
SDltnuten  barin  liegen,  lege  tfm  bann  in  ben  fodjenben  gifcfyfub  9h.  49, 
$u  welchem  ein  £eil  beS  ©ffigS  benüfct  wirb,  unb  focfje  ifm  wie  oben. 

SJcan  oer^iere  ben  gifdj  mit  ^eterf ilie  unb  feroiere  jur  3luSmaf)l 
eine  warme  unb  eine  falte  ©auce  ba§u,  5.  93.  warme:  flapem*,  ©ar* 

ftoc^f^uU.  6.  «uff.  18 
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bellen«,  SomateS*,  ©üfjbutter*,  9totroetnfauce,  ober  falte:  3Ranonnaife, 
$artare,  #ering3manonnaife,  (Jier*,  Ölfauce  (jtelje  4.  Slbfcfynitt). 

SBitl  man  blau  gefaxten  ftarpfen  falt  feroieren,  fo  roirb  et  roarm 
aus  bem  ©üb  gebogen;  roenn  er  erfaltet  tft  roteber  hineingelegt  bis 
jum  ©ebraud)  unb  bann  mit  SBmaigrette  ober  SJlauonnatfe  jerwett 

859.  <&ebtaUutt  fatcltttet  (gefällte*)  itctrpfeit.  Carpe 
farcie.  $er  Karpfen  roirb  gefd)uppt  unb  gereinigt  nadj  9hr.  856, 
in«  unb  auSroenbig  gefallen  unb  mit  folgenber  JJarce  gefüllt:  2ftan 
fdjneibe  3ttild)ner,  flogen  unb  fieber  in  fleine  ©tücfdjen,  reinige 
125  ©r.  Anchois  unb  tyaefe  fte,  tlniebeibeS  in  eine  ©cfyüffel,  füge 
einen  föfjlöffel  ooll  gefyacfte  ©Kalotten,  ebenfootel  Sßeterfilie,  60 
©r.  mies-pain  (gefjacfteS  ÜEBeifjbrot),  Pfeffer,  ©alj,  SttuSfatnufj, 
aeftofjene  helfen  bei,  oermenge  alles  gut,  fülle  eS  in  ben  Äarpfen, 
näl)e  Um  ju  unb  brate  ifm  langfam  in  nid)t  ju  l)eif$em  Ofen  fdjön 
gelb,  inbem  man  Um  mit  f leinen  ©tücfdjen  füger  SButter  belegt  unb 
roäfyrenb  beS  SBratenS  öfter«  mit  bem  fid;  baran  befmblidjen  %ttt 
begießt;  nad)  1  bis  l1/*  ©tunben  roirb  er  gut  fein. 

SJlan  richte  üm  auf  eine  gut  burctyroärmte  platte  an,  giefje 
©arbeUenfauce  257  barüber,  ju  melier  man  ben  gonb,  worin 
ber  gifd)  gebraten,  oor  bem  Sßaffteren  oenoenbet  fjat. 

860.  ftateitttet  ftfttyfett*  Carpe  farcie  au  Madere.  Qmex 
Karpfen  werben  nad)  9fr.  856  gereinigt,  in  ©tüde  gef dmitten  unb 
im  ©ub  9fr.  49  gefodjt  bis  ftd)  baS  gleiftt)  oon  ben  ©räten  lofen 
roitt.  £)ann  jief)e  man  bie  gifdjftücfe  auS  bem  ©ub,  entferne  ©rate 
unb  #aut,  treibe  ba§  Srteifd)  oom  gifd)  burd)  ein  ©ieb,  fdjneibe 
lieber,  otogen  unb  gifdjmildmer  in  fleine  ©tücfdjen,  ebenfo  einen 
nad)  9fr.  300  gefönten  StalbSmtldmer  in  fleine  2Bürfeld)en,  fonne 
aud)  60  @r.  gereinigte  Anchois,  röfte  8  feingefdjnittene  ©Kalotten 
m  125  ©r.  fü|er  SButter  roeif$,  füge  fte  ber  garce  bei  nebft  Pfeffer, 
©alj  unb  Äräuterpuloer,  bem  ©aft  einer  ©itrone,  1  ©läSdjen 
9flabeira  unb  6  ©iem.  Qn  eine  ^Bratpfanne  lege  man  füge  SJutter 
unb  traten garnitur  famt  ©peeff Reiben,  laffe  bie  ^Butter  jer« 
aefyen,  formiere  oon  bem  ©efyäcf  einen  auf  ber  ©eite  liegenben  %\\d), 
bem  Karpfen  gleid),  ftreue  Qtyapelure  barauf,  belege  ü)n  bi$t  mit 
fleinen  ©tücfdjen  oerjupfter  ^Butter,  ftede  ftopf  unb  ©djroaity  an  ba& 
Xier  unb  brate  eS  eine  ©tunbe  im  feigen  Ofen.  ^Bäfyrenb  beS  $3raten£ 
giejje  man  oon  3eit  ju  $eit  abroed)|"elnb  SGBein,  (Sfftg  unb  gletfd)brübe 
nad),  bamit  bie  ©amitur  unb  ber  gifdj  unten  roeber  anbrennt  noefy 
auSbörrt.  5ll8bann  roirb  er  forgfältig  auf  eine  platte  gelegt,  ber 
ftonb  mit  gleifdjbrülje  unb  einigen  ßäffeln  ooU  ÜRabetra  aufgefodjt 
unb  bie  paffterte  ©auce  an,  nidjt  über  ben  gifd)  gegürtet. 
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tfttfcetc  Wtt  Carpe  farcie  au  four.  9>lan  bereite  obige  garce 
oon  einem  ftarpfen,  fülle  einen  aroeiten,  welchen  man  gut  gereinigt  unb 
gefallen  f>at,  mit  berfelben  an,  näfye  U)n  $u  unb  brate  if>n  wie  9h.  859. 

861.  ©ebaefetter  ftftfpfett«  Carpe  frite.  $erfelbe  nrirb  gleich 
zubereitet  wie  folgenbe  9h.  862,  nur  baß  er  einzig  in  oerflopftem  <2H 
umgeroenbet  gebaefen  wirb,  auf  n>elct)e  Sßeife  er  fefjr  fdjmacfyaft  ift. 

862.  ®ebadenet  paniertet  Statpleu.  Carpe  frite  panee. 
sBenn  ber  Karpfen  gefdjuppt,  gereinigt  unb  ber  flopf  abgefefmitten 
ift,  fpalte  man  Um  ber  Sange  nad)  in  jroei  Seile,  fcfyneibe  ü)n  in 
©tfiefe,  f  al$e  fte  unb  (äffe  fte  1  ©tunbe  jugebeett  ftefjen,  monadj  fie 
mit  einem  Zvufy  abgetrocknet  werben. 

hierauf  wenbe  man  fte  in  SJleljl  um,  paniere  fie  mit  mies-pain 
naef)  9h.  15  unb  baefe  fie  fd)nummenb  in  fct)r  Reißer  Butter  gelb; 
um  $u  nriffen,  ob  bie  ©tficte  gut  ftnb,  macfjt  man  jur  ^ßrobe  in  eines 
berfelben  einen  tiefen  Schnitt;  ift  baS  Sleifcf)  burcfyroeg  fcfjön  wetf},  fo 
ftnb  fte  genug  gebaefen.  Größere  ©tfiefe  brauchen  mefjr       als  Heine. 

3Öenn  fte  oertropft  ftnb,  richte  man  fte  auf  eine  lange  platte  an, 
trage  fte  tyeijj  mit  ©itronenfe^ni^en  oerjtert  auf  unb  feroiere  nad) 
^Belieben  eine  SBinaigrette  9h.  287  ober  SRaoonnatfe  9h.  290  baju. 

868.  ®tad)$men.  £at  bie  ftorm  beS  Karpfen,  jebocf>  ift  fein 
£eib  in  liegenber  gorm  bebeutenb  breiter  unb  bünner,  fommt  bis  ju 
37*  flilogr.  fdjroer  oor  unb  gehört  ju  ben  beffem  gif  garten.  <$r 
wirb  gefdjuppt,  ausgenommen,  gemäßen,  im  ©ub  gefönt  unb  gleidj 
bem  Karpfen  mit  ©auce  gegeben.  <£r  nrirb  aud)  nrie  berfelbe  in  ©tftefe 
gefdmitten  unb  gebaefen.  (fiaic^jett  @nbe  9Rat  unb  9lnfang3  3»uni.) 

864.  #ed)t  )tt  teinigett«  $er  #ed)t,  ein  9laubftfd)  erften 
SHangeS,  ift  ein  guter,  fetyr  fleifcfnger,  runber  3ifd)  mit  feljr  wenig 
©retten,  l>at  ftarf e  fpi^e  jjälme  unb  ein  langes  f  efmabelf  örmigeS  9ftaul ; 
am  beften  ift  er  1  bis  1 V*  Jtilogr.  fcfjroer ;  er  erreicht  aber  auefj  ein 
®etmcf)t  oon  15  Sttlogr.  unb  barüber.  (fiaiefföeit  37cärj  unb  Slpril.) 
<&x  ift  am  beften  oom  ©eptember  bis  Januar. 

Steinigen.  9Wan  fd^uppe  ben  #edjt  oom  ©etyroanj  gegen  ben 
tfopf,  rafiere  mit  einem  bünnen  föarfen  9tteffer  bie  obere  £aut 
ab,  of)ne  bie  barunter  Iiegenbe  ju  behäbigen,  neunte  Um  bann  auS 
wie  bie  oortyergeljenben  Sftfctje,  fdjnetbe  if>m  mit  einer  ©djere  bie 
flogen  ab,  lege  tfm  in  einen  9ting,  inbem  man  ben  ©djtoana  in  ba§ 
felpr  lange  fdjnabelförmige  9Raul  fteeft  unb  mit  2)refftemabel  unb 
©inbfaben  befeftigt,  unb  binbet  u)m  ben  $opf  jufammen,  bamit  biefer 
rcäfjrenb  beS  ftocljenS  ntdjt  auSeinanber  fällt. 

865.  ftfcgefoffytct  gedjt  mit  Bernte*  Brochet  bouilli  en 
sauce.   $>er  nrie  oben  gereinigte  unb  breffierte  V/t  Stilogr. 
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fdjioere  $ed)t  wirb  in  ben  ftebenben  JJifdjfub  gegeben  unb  fobalb 
er  nrieber  focfyt,  auf  ber  $erbplatte  ober  fdtjtoadjem  geuer  V*  ©tunbe 
langfam  fortgefod)t,  bis  ba§  ftletfd)  anfängt  SRiffe  ju  befommen; 
bann  wirb  er  famt  bem  ©ub  abgeftettt,  bis  jum  2(nricf)ten  barin 
liegen  gelaffen,  mit  einer  Hollandaise-  9cr.  280,  Äapern-  9ir.  266, 
ober  $omate3fauce  Sftr.  286  übergoffen.  S)er  gifdj  fann  aud) 
mit  sßeterfilie  ©eruiert,  jur  SluSroaljl  mit  einer  beliebigen  falten 
unb  einer  warmen  Sauce  feroiert  werben. 

866.  ©efc&tttpftet  Brochet  etuve.  gür  3  ^erfonen 
V«  ftilogr.  gifd).  3>er  1  bis  l1/*  Äilogr.  fernere  #ed>t  wirb  ge* 
reinigt,  breffiert  unb  tnwenbig  gefallen. 

3n  eine  gleid)  große,  gut  mit  Butter  ausgetriebene  Bratpfanne 
lege  man  Bratengarnitur  9tr.  26,  1  ©träumen  Sßeterfilie, 
60  ©r.  gereinigte,  getjacfte  unb  burcfygetriebene  ©arb  eilen,  fdjfttte 
4  5)eciliter  SBein  baju,  bringe  alles  &um  ©ieben,  lege  ben  gifdj  barauf, 
belege  it)n  bittet  mit  f leinen  ©tücfcfyen  füßer  Butter,  preffe  ben  ©aft 
einer  ©itrone  barüber,  laffe  it)n  im  Reißen  Ofen  mit  einem  weißen 
papier  beurre  bebecft  ungefähr  eine  ©tunbe  weid)  bämpfen,  inbem 
man  it)n  fleißig  mit  bem  ©aft  begießt,  ©obalb  ber  gtfd)  SRiffe  befommt 
(ba§  gletfd)  fid)  oon  ben  ©raten  löft)  ift  er  gut.  3>ann  lege  man  U>n 
bet)utfam  auf  eine  runbe  fladje  platte  unb  pafftere  ben  ©aft  barüber. 

867.  ®€lp\ätet  £ed>t.  Brochet  larde.  ®in  V/t  flilogr. 
fernerer,  gereinigter  unb  gefallener  |>ed)t  wirb  mit  in  SRtentdjen 
gefcfynittenen  ©ar bellen  unb  ©pecf  gefpicft,  in  einen  SRing  gelegt, 
in  einer  Bratpfanne  mit  füßer  Butter  belegt  unb  mit  (Zitronen* 
faft  beträufelt,  in  nict)t  ju  Reißern  Ofen  1  bis  */«  ©tunben  gebraten, 
inbem  man  it)n  fleißig  mit  bem  fid)  baran  befmblidjen  gett  begießt, 
oon  3«t  5u  Qtxt  abmedjfelnb  ein  wenig  (Sfftg,  SRabeira  unb 
gleif  d)brfir)e  beifügt.  3ft  er  ju  früt)  gelb,  fo  belege  man  tt)n  mit  einem 
in  gett  getauften  Rapier,  fatjre  aber  mit  bem  Begießen  fleißig  fort. 

©obalb  er  angerichtet,  rüt)re  man  ju  bem  gonb,  oon  meinem 
man  bog  gett  abgenommen  t)at,  einige  fiöffel  ooH  Espagnole  9tr.  246 
ober  einfache  braune  ©auce  9lr.  247,  rütjre  fte  mit  gleifd)brfil)e 
jur  gehörigen  glüffigfeit  an,  fodje  fie  auf,  paffiere  fte,  lege  fein 
gefdmittene  ©ar  bellen  unb  Hapern  hinein,  toctje  fte  nochmals  auf 
unb  feroiere  fie  in  einer  ©auciere  ju  bem  gifd). 

868.  &ed)t  ä  la  Normande.  Brochet  ä  la  Normande. 
gür  3  *ßerfonen  V»  flilogr.  9Ran  löfe  bie  £aut  famt  ben  ©puppen 
mit  ©orgfalt  ab,  fdtmeibe  ben  gifdt)  ber  ßänge  nad)  burd),  entferne 
bie  ©räte,  fdmeibe  baä  gleifd)  in  ©tücfe,  250  @r.  baoon  abgefonbert 
fönnen  au  £ed)tttößd)en  9tr.  108  oerwenbet  »erben.   5He  ©tücfe 
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lege  man  in  ben  ftebenben  gifd)fub  9h.  49,  fod)e  fic  einige  9Wi* 
nuten  fangfam,  bis  fte  beim  yerfdjnetben  burchroeg  roetß  ftnb,  unb 
laffe  fie  bann  im  heißen  @ub  liegen  bis  jum  ©ebraud).  —  Unter» 
beffen  bereite  man  eine  ©auce  9hrmanbe  9h.  284,  lege  bie  im  ge* 
faljenen  SOBaffer  gefönten  ßlößchen  hinein,  richte  bie  gifdjftücf  e 
auf  eine  gut  burchroärmte,  runbe,  tiefe  platte  in  ber  STlitte  erhöht 
an,  gieße  bie  ©auce  famt  ben  8  lößchen  barüber,  ober  man  lege  bie 
heißen  Srifchftücfe  ebenfalls  in  bie  ©auce  unb  richte  eS  jufammen  an. 

^erfjt  auf  foldje  2Beife  bereitet,  fann  als  gülle  ju  einer  hohen 
haftete  laenen;  ftatt  ©igelb  fann  ÄrebSbutter  jur  ©auce  oerroenbet 
werben;  aud)  fann  man  nod)  SSrebSfdjroeifdjen  9h.  302  In'neinthun. 

868a.  &ed)t  Iii  fcetttf4)tt  &atXCt*  Brochet  en  sauce  alle- 
mande.  2)er  «g>ecr)t  roirb  gefod)t  roie  in  9h.  868  angegeben.  3)ann 
wirb  ©üßbutterfauce  9h.  250,  meiere  mit  2  fögelb  legiert  unb  mit 
etroaS  Sflaggt  geroürjt  wirb,  bereitet  unb  ebenfalls  über  bie  an« 
gerichteten  ftifdrftflcte  gegoffen. 

869.  Qtbadetut  £e*t.  Brochet  frit.  3ttan  reinige  ben 
.£>echt,  entferne  ben  #o»f,  fdmeibe  ben  ungefpalienen  gtfeh  in  ftarf 
2  ftngerSbtcfe  ©tücfe,  falje  fte,  preffe  ben  Saft  einer  (Zitrone  barüber 
unb  laffe  fte  jugebeeft  1  ©timbe  fielen,  troefne  fte  bann  mit  einem  Such 
ab  unb  verfahre  im  Übrigen  roie  bei  gebaefenen  Karpfen  9h.  862. 

870.  &tbt*t€Utt  $edjjt  Brochet  a  la  grille.  9Wan  reinige  ben 
#ed)t  nac^  9fr-  864/  f^neibe  Um  in  2  fingerSbicfe  Branchen,  falje  unb 
brate  fte  in  füger  ©utter  im  Ofen  ober  in  Öl  getauft  auf  bem  9toft. 

871.  ®<btattUCt  4>ed>t  mit  3t9ieN(tt*  Brochet  aux 
oignons.  S5on  einem  2  bis  3  SHlogr.  ferneren  ^ecr)t  fdjneibe  man, 
nad)bem  er  gereinigt  ift,  2  fingerSbicfe  Stranden,  falje  unb  brate  fte 
roie  SaajS  9h.  816  unb  817  unb  übergieße  fte  reidjlidj  mit  in  füßer 
Butter  geröfteten  ßroiebeln. 

872.  £*<&t  ttttt  ©inaigtette*  Brochet  ä  la  vinaigrette. 
9Jlon  reinigt  unb  bratet  ben  in  Xrandjen  gefchnittenen  ßecht,  ober 
toc^t  ihn  einige  Minuten  im  Sifdjfub  9h.  49,  richtet  bie  Branchen 
auf  eine  lange  platte  an  unb  ftreicht  auf  jebeS  ber  ©tücfe  einen 
Söffet  ooH  biefe  Vinaigrette. 

873.  ©erftg,  j&atfd),  ©glt  Perche.  ©efjört  ju  ben  9kub* 
fifd)en;  er  ift  grün  geftreift  (getigert)  unb  fyat  ftadjlige  ©puppen. 
<£r  ift  einer  ber  fleinem  JJifche  oon  250  bis  375  ©r.  fä)roer.  $ie 
f (einen  biefer  ©orte  werben  gebaefen,  bie  größern  im  <5ub  gefocht 
unb  mit  Sauce  gegeben,  fiaichjeit  9(pril  unb  9Rai.  @r  ift  am  beften 
oom  Sluguft  bis  $um  3lpril. 
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874.  »erflg  ItlU  £0tttate£f  fttttt»  Perche  sauce  tomate. 
93erftg  wirb  gefchuppt,  aufgenommen  unb  aufgewogen,  in  ben 
heifcen  gif chfub  9fr.  49  gelegt  com  äodjen  an  geregnet  8  bis  10 
Minuten  tangfam  barin  gefocht  unb  V*  ©tunbe  gut  jugebeeft  im 
heifjen  ©üb  liegen  gelaffen.  Unterbeffen  bereitet  man  bie  (Sauce 
9fr.  286  oon  60  ©r.  füjjer  ©utter,  8  Kaffeelöffeln  ooU  burdjge* 
triebenen  Somatef,  15  ©r.  Wltfyi,  meldte«  man  mit  gif  chfub  §ut 
gehörigen  glüffigfeit  anrührt. 

875.  grtlAf  /  (Ferra)  ift  ein  2Betjjfifch,  wirb  ge* 
fchuppt,  rote  bte  oorhergeljenben  fjifcr)c  aufgenommen,  gut  auf* 
gewafchen  (oom  (Singeroeibe  roirb  tticf)tf  ©ermenbet)  unb  bie 
gloften  mit  ber  ©chere  abgefdmitten.  (fiaidfoeit  <£nbe  Sftooember). 
©r  ift  am  beften  im  #odjfommer. 

876.  Qrd4>e*  Ittit  gottattfcaift.  Ferra  sauce  hollandaise. 
SJlan  lege  ben  ober  bte  gereinigten  gif  che  in  ben  ftebenben  gtfd)* 
fub  9fr.  49;  fobalb  berfelbe  roieber  focht,  ftette  man  Um  auf  bie 
ßerbplatte  ober  fdjroachef  geuer  unb  laffe  ifm  fodjen,  btf  fid>  baf 
gleifcf)  anfangt  oon  ben  ©raten  ju  löfen. 

SOor  bem  Auftragen  nehme  man  ben  fjifc^  auf  bem  fjeiften 
©ub,  oerjiere  ir)n  mit  ^ßeterfilie  unb  feroiere  eine  Hollandaise 
9fr.  279  ober  9fr.  280  baju.  3ur  Slufwahl  fann  auch  eine  SBinai* 
grette  ober  beliebige  falte  nebft  einer  warmen  ©auce,  ebenfo  roie 
f  ämtliche  bei  £ad)f  unb  ©alm  angeführten  baju  f eruiert  roerben. 

877.  fteUbtn  (FeiTa)  aus  flnei  herbe».  $er  gereinigte 
gelten  roirb  auf  beiben  ©eiten  leicht  gefchnättelt,  in*  unb  aus* 
roenbig  gefallen;  bann  laffe  man  in  einer  ^Bratpfanne  füge  ©utter 
^ergehen,  lege  ben  gelten  barauf,  preffe  ben  ©aft  einer  Zitrone 
barüber,  fd)ütte  2  £)eriliter  SBein  baran,  brate  ü)n  fdjön  gelb  (ein 
1  ftilogr.  fernerer  gelten  erforbert  25  bif  30  Knuten)  inbem  man 
ihn  öfter  mit  ber  ftd)  baran  befinblichen  glüffigfett  begießt;  bann 
richte  man  ihn  auf  eine  lange,  burchwärmte  platte  an,  bebeefe  ü)n 
mit  Rapier,  bereite  eine  ©auce  aux  fines  herbes  9fr.  272,  bie  nebft 
gleifdjbrühe  unb  bem  paffierten  gonb  angerührt  roorben  ift. 

878.  9ta\en  teittiflttt»  9lafen  ftnb  bie  geringsten  SBeifj* 
fifdje,  haben  fehr  oiele  ©rate  unb  ftnb  ju  jeber  Qahrefaeit  ju  haben; 
am  beften  ftnb  fte  im  SBinter  (Sifnafen),  am  r)aufigften  unb  fehr 
billig  jebod)  im  Sflonat  3lpril  unb  anfangs  9Rat  in  ihrer  Saichaett, 
wo  fte  jebod)  am  roenigften  fdmtacfhaft  ftnb.  %m  beften  fmb  fte 
mariniert,  ba  ber  ©ffig  bte  ©rate  meid)  macht ;  auch  ge&acfen,  wobei  bie 
innere  ©rätfeite  nach  <wß*n  gefehrt  wirb,  ftnb  fte  gut.  Sebodj  fönnen 
bie  9tafen  auch  abgefocht  ober  gebraten  mit  ©auce  gegeben  werben. 
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Peinigen.  SJtan  fdjuppe  ben  gif d)  oom  ©dnt>an$  gegen  ben 
&opf,  fdmeibe  ilm  oon  ber  unterften  glofte  an  bis  jum  ftopf  auf, 
neunte  baS  ©ingeroeibe  l)erau$,  von  meinem  nichts  brauchbar  ift, 
wafdje  ben  gifd)  fe^r  rein  au$,  fo  bafi  fein  93lut  unb  nid)t§ 
©djroarjeS  meljr  barin  ift,  fdmeibe  mit  etiler  ©d>ere  bie  glofjen  ab 
unb  beachte  babet,  bafj  bie  gifdje  nidjt  bflrfen  im  Söaffer  liegen, 
fonbem  nur  einer  nad)  bem  anbem  getoafdjen  toerbe. 

879.  9tafett  mit  Saite*«  Ables  en  sauce.  $)ie  gereinigten 
9tafen  lege  man  in  ben  fodjenben  gifdjfub  9h.  49,  focfye  fte  barin 
auf,  neunte  fie,  fobalb  fte  fodjen,  oom  Steuer  unb  (äffe  fte  lj%  ©tunbe 
jugebeeft  im  ©ub  fielen.  Unterbeffen  rüfyre  man  unter  SBerroenbung 
ron  ^Icif^brü^c^  be§  3tfd)fube3  unb  ©itronenfaft  eine  be- 
liebige ©auce  an,  j.  93.  ©üfjbutterfauce  9h.  251,  Sauce  aux  fines 
herbes  9h.  272,  ßapernfauce  9h.  266,  <£ornicf)on$fauce  9h.  253 
ober  jebe  beliebige  JjHfcfrfauce,  föütte  entmeber  bie  ©auce  über  bie 
f)eifc  angertdjteten  ober  ©eruiere  biefelben  mit  ^eterftlie  unb 
feroiere  bie  ©auce  in  einer  ©auciere  baju.  3"*  3lu3ma^l  fönnen 
audj  jroei  ©aucen,  eine  roarme  unb  eine  falte,  j.  93.  Sßinaigrette  unb 
$omate§fauce  2c.  baju  feroiert  werben. 

880.  <&evämplU  9laftn*  Ables  ätuvees.  3)ie  nrie  oben  ge« 
reinigten  9lafen  werben  auf  ber  oberen  ©eite  leidet  gefd>n5ttelt, 
in»  unb  auSroenbig  gefallen,  abgetrodnet  unb  auf  ein  ftarf  mit 
Butter  befrrid)ene§  SBratenbled)  bid)t  nebeneinanber  gelegt.  SHuf  bie 
gifdje  träufle  man  1  S)eciliter  SDBein  nebft  ©ttronenfaft,  belege 
fte  mit  f leinen  ©tücfcfyen  barauf  verteilter  ffifjer  ^Butter  unb  brate 
fie  im  tyeifjen  Ofen  bis  fte  burdjroeg  weift  ftnb;  follten  fte  oben 
Sterbe  befommen,  fo  bebede  man  fte  mit  Rapier.  5)ann  richte  man 
fte  belmtfam,  olme  fte  ju  brechen,  auf  eine  lange  Patte  an,  fdjütte 
eine  beliebige  gif  djf  auce  barüber,  ober  feroiere  eine  fold)e  baju 
wie  in  ooriger  9htmmer,  3.  93.  kapern*  unb  (Sierfauce  9h.  266  unb 
9h.  288. 

881.  Marinierte  Däfern  Ables  marines.  $)te  gereinigten 
9tafen  werben  wie  oben  gebämpft,  bann  nebeneinanber  auf  ein 
93rett  gelegt  jum  (Sirfalten,  hierauf  lege  man  fte  in  eine  SBeije* 
fd)üffel  ober  3uber  neben*  unb  fibereinanber,  focfye  guten,  bodj  nicfyt 
ju  f Warfen  SCBeineffig,  fdjfitte  ilm,  nadjbem  er  erfaltet  ift,  über  bie 
$ifcf)e,  bajj  fte  ganj  bamit  bebeeft  ftnb.  ©0  laffe  man  fte  2  bid  3 
£age  fielen  unb  feroiere  fie  bann  falt  mit  einer  Sßtnaigrette  9h. 
287  begoffen.  ©ie  fönnen  8  £age  ober  länger  in  <£ffig  liegen. 

882.  C&ebratette  9laUn.  Ables  au  four.  9ttan  fdjnetbe  oon 
SBetfen  V«  ßm-  biefe  ©Reiben,  jerlaffe  in  einem  SBratenbled)  füfce 
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Söutter,  lege  bie  SBrotfdjnitten  btcfyt  nebcncinanber  hinein,  bie 
gereinigten,  auf  beiben  Seiten  leicht  gefdjnättelten,  gefallenen, 
mit  einem  $ud)  nrieber  abgetrockneten  Olafen  barauf,  auf  jeben 
grifd)  einige  Stücfdjen  füge  ^Butter  unb  brate  fie  in  einem  feigen 
Ofen  fdjön  gelb,  ©inb  fie  oben  gelb,  fo  lege  man  ein  mit  93utter 
beftricfyeneS  Rapier  barauf  unb  brate  fte  fo  lange  bis  bie  3rifd>e 
inroenbig  burd)tt>eg  roeiß  ftnb.  3ttan  richte  fie  famt  ben  93rotfdmttten 
auf  eine  lange  platte  an  unb  gieße  etroaS  maitre  d'hötel  9h.  277 
ober  9h.  278  barüber  ober  gebe  ©itronenfaft  baju. 

883.  ftefratfene  9lafem  Ables  frits.  SRadjbem  bie  Olafen 
gefdmppt  unb  gereinigt  ftnb,  falje  man  fte  unb  troctne  fte  nacty  1 
ober  2  Stunben  ab;  bann  fdmetbe  man  am  SRücten  einen  ebenfo 
langen  Schnitt,  als  ber  burd)  baS  3luSnef)men  ber  (Singeroeibe  ent- 
ftanbene  (burd)  &>pf  unb  ©djroanj  galten  jebod)  beibe  $eile  ju* 
fammen);  bann  fetyre  man  bie  ©ratfeite  nad)  außen,  rooburcfy  $opf 
unb  ©cfyroanj  unb  bie  äußeren  gleif erteile  inroenbig  ju  liegen  fommen 
unb  ber  gifd)  einen  Sfttng  bilbet  unb  bacte  fte  in  fef>r  feiger  SJutter 
fdjroimmenb  gelb  unb  croquant  (röfdj).  9Wan  gibt  fte  frifd)  ge* 
bacten  entioeber  allein,  mit  2Rauonnaife  9h.  290  ober  (£itronenfaft. 

884.  kleine  öa<Wf*e«  Ablettes  frittes.  ©ans  Heine  gif d). 
lein  (©dmeibertetn  ober  ©reitige)  »erben  aufgenommen  unb  ge* 
roafdjen,  bürfen  aber  ntcfyt  im  SÖaffer  liegen  bleiben.  $ann  fdjlage 
man  fte  jum  Srocfnen  in  ein  großes  £udj,  feljre  fte  in  SERetjI  um 
ober  breite  fte  in  eine  ©entfette  auS,  ftreue  9Wel)l  barauf,  faffe  ba£ 
Zud)  an  beiben  (Snben  jufammen  unb  fd)üttle  bie  gifdjlein  bann, 
bamit  baS  9Jtef)l  baran  fangen  bleibt.  S)ann  baefe  man  fte  in  fein: 
fyetßem  ^ztt  fdjön  gelb  unb  röfd)  (wenn  baS  gett  nid)t  f)eiß  genug 
ift,  fo  bleiben  fte  meid)),  jtefye  fte  mit  bem  Schaumlöffel  in  ein  bereit* 
ftefjenbeS  ©etfjbecfen,  ftreue  fogleid)  fetngeftoßeneS  ©alj  barüber, 
manne  fte  unteretnanber,  richte  fte  auf  eine  lange  platte  an,  oerjiere 
fie  mit  berettge^altenen  (£itronenfd)nifcen,  foroie  gebaefener  $eter* 
filie  9h.  8  unb  feroiere  fte  nod)  fjeiß. 

885.  Wtt  @r  ift  ein  Söeißfifd)  oon  ber  gorm  ber  ftafc, 
ift  aber  beffer,  größer  unb  runber  a(S  biefe  unb  wirb  bis  gegen 
2  &itogr.  ferner.  5llet  wirb  gefdjuppt,  gereinigt  nad)  9h.  878  unb 
zubereitet  rote  bie  Olafen.  (Satctfoett  <£nbe9M  ober  anfangs  3uni.) 

886.  Wet  mit  &anct.  Alet  en  sauce.  #at  man  2llet  non 
ber  ©röße  ber  Olafen,  fo  »erfahre  man  roie  9h.  879  angegeben  ift. 
$at  man  aber  einen  größern,  fo  laffe  man  ü)n  fo  lange  jugebeeft 
aber  langfam  im  gifdjfub  9h.  49  fodjen  bis  er  SRiffe  befommt  unb 
ftette  ü)n  nod>  eine  SBiertelftunbe  augebeeft  beifeite,  bereite  für  einen 
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gifd)  ©üjjbutterfauce  oon  15  ©r.  3ttel)l  unb  40— 60  ©r.  füger 
SButter,  rüfyre  fte  teilroeife  mit  gifcfyfub  unb  mit  gleifdjbrülje 
an,  lege  ben  3ifd)  beim  9lnrid)ten  beljutfam  auf  eine  lange  platte, 
giejje  bie  ©auce  barttber,  ober  oerjiere  ifm  mit  *ßeterfilie  unb 
feroiere  bie  ©auce  befonberS  baju. 

887.  <&ebtaUnet  Uiet  (Alet  röti)  tax  flnes  herbes. 

Peinige  ben  ober  bie  gtfcfye  nad)  9h.  878,  troetne  ü)n  gut  ab,  fdjnättle 
Um  auf  einer  ©eite,  falje  unb  troefne  Um  nad)  einer  ©tunbe  nod)* 
malS  mit  bem  $ud),  träufle  ©itronenfaft  in  bie  (Sinfdmitte,  ftreue 
roeifcen  Pfeffer  barauf  unb  ©erfahre  im  übrigen  rote  bei  gelegen 
9h.  877,  mit  fleineren  giften  biefer  2lrt  roie  bei  9tafen  9h.  880. 

888.  ©ebratene  HM  auf  »rottottitttm  Alet  au  four. 
ßat  man  2ltet  oon  ber  ©röfce  roie  Olafen,  fo  bereite  man  fte  nad) 
9h.  882. 

889.  Jöarfce«  Barbeau.  (Sin  fcfylanfer  langer  SBeifjfifd)  oon 
fjeOgrauet  $arbe  unb  deinen  ©puppen;  man  ertennt  Um  leidet  an 
ben  SBartfafern,  roeld)e  fld)  jeberfeitS  am  9Waul  befmben ;  er  erreicht 
ba3  ©eroidjt  bis  ju  lVi  ftüogr.,  ift  aber  fefyr  grätretd).  Rleine 
Farben  roerben  gebacten.  (Öatc^acit  <£nbe  9Jkt  bis  anfangs  ^nil) 

890.  Satbe  mit  &auce.  Barbeau  en  sauce.  2)ie  nad> 
9h.  878  gereinigte  grofje  Söarbe  roirb  roäfyrenb  einer  SBiertelftunbe 
im  ftebenben  ©ub  9h.  49  beigefetjt,  fefjr  langfam  gefodjt,  20  3Jh* 
nuten  jugebeeft  in  bemfelben  flehen  gelajfen,  beliebige  ©auce  roie  bei 
ben  gifdjen  angegeben,  bie  teilroeife  mit  ftleifcfybrüfye,  gifdjfub 
unb  Sitronenfaft  angerührt  feroiert  roerben. 

891.  Hat  tftett  ttn»  tetttige».   2)er  g tu & aal  ift  ben 

anberen  2lal--2lrten  oorjujie^en.  <£r  ift  ein  fefjr  guter  aber  fetter, 
runber  ftifd),  barf  nur  einige  ©tunben  oor  bem  ©ebraudj  getötet 
roerben.  (fiaid>aeit  im  grüf)jaf>r.) 

löten  unb  reinigen.  9Ran  roicfle  ben  Slal  in  ein  $ud),  laffe 
ben  ft'oof  frei  unb  fernläge  benfelben  einigemal  ftarf  auf  eine  ©tein* 
platte,  fdjlage  Umt  bann  einen  klaget  burdj  ben  Äopf  jum  9luf* 
Rängen,  bann  fdjneibe  man  um  ben  &opf  tyerum  unter  ben  $Bruft= 
flofjen  bie  #aut  burd),  (öfe  biefelbe  mit  einem  fptyen  SWeffer  jroei 
Singer  breit  tyerum  ab,  ftreue  ©alj  auf  baS  Slbgelöfte,  binbe  eine 
©dmur  baran  unb  [jänge  ben  gifd)  auf,  ober  man  befeftige  bie 
&äpnx  an  bem  9togel,  faffe  nun  mit  einem  Xud)  bie  abgelöfte  #aut 
unb  jie^e  fte  über  ben  ftifd)  hinunter,  inbem  man  bei  ben  ftlofjen 
mit  bem  9Reffer  ein  roenig  na^ilft.  Um  bie  jroeite  #aut  abju* 
jief>en,  falte  man  Um  über  flogen,  brefje  Um  um  big  biefelbe  fpringt 
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unb  ftd)  mit  einem  Such  abftretfen  läßt.  'Jtann  fchneibe  man  ben 
gifch  auf,  nehme  baS  dingemeibe  IjerauS,  mafche  ilm  rein  unb 
troetne  if>n  mit  einem  Suche  ab. 

(Einfachere  Hrt  ben  5Cat  rafd)  ju  töten.  3fn  einer  großen 
^chüffel  werben  250  @r.  ©a^  in  y«  fiiter  <£ffig  aufgelöst,  ber 
Hai  fchnelt  ^ineingegeben  unb  bie  ©chüffel  mit  einem  befdjroerten 
S)ecfel  feft  jugebeeft.  SRach  einigen  Minuten  fann  ber  Hai,  ber  nun 
eine  blaue  garbe  angenommen  unb  alles  ©chletmige  oerloren  l>at, 
tot  herausgenommen  unb  zubereitet  werben. 

892.  erttfttem  HäL  Anguille  rötie.  2Ran  fchnetbe  bem 
V/%  Sülogr.  ferneren  gereinigten  Hai  ben  Stopf  weg,  falje  ben  gifd), 
lege  ihn  nach  öer  ®röße  ber  platte  in  einen  9ling,  befeftige  ihn  an 
einigen  Orten  mit  ©pieken,  ©pidf*  ober  $>reffiernabel,  befrreidje 
eine  flache  Pfanne  ober  gorm  bief  mit  füßer  93utter  unb  ftreue 
traten garnitur  9lr.  26  barauf.  Huf  biefe  lege  man  ben  gtfeh, 
preffe  ben  ©oft  einer  Zitrone  barüber  unb  brate  ihn  unter  öfterem 
Begießen  mit  bem  ftdj  baran  bepnblichen  gett  im  haften  Ofen  un* 
gefähr  1  ©tunbe  fdjön  gelb. 

93or  bem  einrichten  lege  man  ben  Hai  fehr  behutfam  auf  ein 
äufammengeiegteS  Sud)  5um  Entfetten,  richte  ihn  bann  mit  &hapeture 
beftreut  auf  eine  runbe  flache  platte  an,  nehme  bie  ©pießchen  herauf 
unb  feroiere  eine  9Rauonnaife  9tr.  290  ober  Sartare  9fr.  292  5U 
bem  t)ei^ert  gifch- 

893.  «Ulf  itt  Webblättern.  Anguille  aux  feuilles.  $en  ge* 
reinigten  Hai  fdmeibe  man  in  fingerslange  ©rüde,  falje  fie  wohl, 
lege  ju  jebem  berfelben  1  Sorbeerblatt,  1  (£itronenfcheibe, 
wicfle  jebeS  ©tücf  in  ein  Webblatt  ein  unb  binbe  fte  mit  bem 
Saben  ju.  hierauf  brate  man  fte  mit  Butter  ober  Dl  beftrichen  auf 
bem  SRoft  ober  im  ©ratenblech  mit  füßer  Butter  nebeneinanber  gelegt 
im  heißen  Ofen  mährenb  y2  bis  s/4  ©tunben  unb  fchütte  eine  in« 
jroifdjen  bereitete  Huftern*  (276),  SomateS*  (286)  ober  ftapernfauce 
(266)  über  bie  angerichteten,  gebratenen  Halftücte,  i>on  welchen  man 
ben  gaben  abgelöft  h^t  ober  feroiere  bie  ©auce  befonberS  ba$u. 
Öfter  gibt  man  Hai  ohne  ©auce  mit  <£itronenfaft. 

894.  SR  *f  feierte?  9t*L  Anguille  marin^e.  S)en  gereinigten 
Hat  roafche  man  im  falten  SBaffer,  welches  man  einigemal  wechfelt, 
falje  ihn  gut  unb  troefne  ihn  nach  ungefähr  2  ©tunben  mit  einem 
Such  fön«**  ihn  in  ftarf  ftngerSbicfe  ©Reiben,  brate  biefetten 
in  einer  Bratpfanne  in  feinem  Olioenöl  mit  SBein  angefeuchtet,  im 
heißen  Ofen  auf  beiben  ©eiten,  inbem  man  bie  ©tücfe  einmal  um* 
wenbet  unb  lege  fte  bann  auf  ein  Such  sunt  entfetten. 
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Unterbeffen  neunte  man  ben  jurücf  gebliebenen  gonb  (Öl)  aufs 
$euer,  gieße  fo  oiel  dffig  unb  SBein  baran,  baß  bie  5ifd)e  bamit 
bebeeft  »erben  fönnen,  füge  *ßfefferf  örner,  helfen,  (Zitronen* 
treiben,  Sorbeerblätter  bei,  fodje  e3  7*  ©tunbe,  paffiere  e§  in 
eine  ©djüffel,  lege  bie  erfalteten  gifdjfdjeiben  in  einen  irbenen  ober 
fteinemen  £opf,  gieße  ben  geroürjten  <£ffig  burd)  ein  ©ieb  falt 
barüber,  binbe  e§  mit  einem  Rapier  au  unb  ftelle  e§  an  einen  füllen 
Ort.  Sflan  gebraust  ben  marinierten  5lal  entmeber  allein  ober  als 
Beilage  $u  Ddrfenfleifd). 

©tatt  ben  2lal  ju  braten,  fann  man  ilm  gefallen,  in  einen 
fodjenben  ©ub  oon  ^alb  SB  ein  unb  ^alb  (Sffig  unb  ben  übrigen 
in  9fr.  49  angegebenen  <3ngrebten$ien,  30  Minuten  langfam  focfjen, 
bann  in  einen  £opf  gießen;  roenn  e3  erfaltet,  fd)üttet  man  1  (£m. 
$0$  Dlioenöl  als  $)ecfe  barauf.  9flan  fauft  audj  marinierten  &al 
in  fleinen  5ä&4)en  eingemacht. 

895.  ttal  abtutodien.  Anguille  en  bleu.  3)er  31al  wirb 
gereinigt  nadj  9fr.  891,  in  2  fmgerSbicfe  ©Reiben  gefdjnitten,  jum 
Q3laufteben  oor  bem  Slbfodjen  mit  ©alj  beftreut,  mit  2  $eciliter 
Reißern  <5ffig  übergoffen  unb  1  ©tunbe  jugebeeft  ftetyen  gelaffen. 
Unterbeffen  fod)t  man  fooiel  ftifdrfub  9fr.  49,  baß  bie  gieifdjftficfe 
von  bemfelben  überragt  werben,  läßt  fte  V«  ©tunbe  barin  focfyen, 
ftellt  fie  famt  tyrem  ©ub  oom  geuer  unb  bereitet  unter  Slnmenbung 
oon  S^f^brüf^e  unb  Sifdjfub  eine  beliebige  ©auce  unb  rechnet  jur 
ßubereitung  berfelben  auf  30  ©r.  9Jletyl  60  ©r.  füße  SButter. 

896.  21al  mit  8apttn\auct.  Anguille  sauce  cäpres.  <Der 
5lal  wirb  nrie  oben  jerfdmitten  unb  abgefod)t,  olme  baß  man  ilm 
oorfjer  mit  (Sfftg  übergießt,  mit  einer  ftapemfauce  9fr.  266  über- 
goffen f  eruiert,  ober  mit  Sßeterfilie  oerjiert  unb  bie  Sauce  in  einer 
©auciere  befonberS  baju  gegeben. 

897.  mauaeto<t)tct  Mal.  Anguille  au  bleu.  $er  5lal  nrirb 
gereinigt  nad)  9fr.  891,  feiner  Sänge  nad)  in  jmei  ßälften  ge* 
fdmitten  unb  biefe  bann  je  in  3  bis  4  ©tücfe,  übergieße  fie  mit 
(5  ff  ig  nad)  9fr.  895,  fodje  fie  wie  bort  angegeben  ift  unb  fdmtälje 
bie  f>«ß  angerichteten  gifdrftücfe  mit  Reißer  Butter,  aud)  mit  beurre 
noire  9fr.  295  ober  mit  maitre  d'hötel  9fr.  277. 

898.  mit  Wottorittfauce.  Anguille  au  vin  rouge. 
9tod)bem  ber  5lal  gereinigt,  in  2  fingerlange  ©tücfe  gefa^nitten  unb 
1  ©tunbe  mit  ©afj  beftreut  gelegen  ift,  fodjt  man  ü)n  roä^renb 
einer  b^ben  ©tunbe  nrie  Karpfen  9fr.  857  im  roten  3Bein  unb 
bereitet  auf  gleiche  SBeife  ©auce  baju,  inbem  man  biefe  bann  über 
bie  beiß  angerichteten  Jifdjfiücfe  $teßt  ober  biefelben  mit  ^ßeter* 
filie  oerjiert  unb  foldje  in  einer  ©auciere  befonberS  ba§u  gibt. 
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899.  i&tbadener  &aL  Anguüle  frite.  ftadjbem  ber  3lal 
nacf)  9tr.  891  gereinigt  unb  in  2  ftngeräbreite  Stüde  gefdmitten  ift, 
fo  falje  man  biefe,  trotfne  fte  nadj  einer  Stunbe  mit  einem  £ud) 
ab,  fefjre  fte  in  9Rel)l  um,  paniere  fte  nad)  9h.  15  unb  bade  fte 
fd)n)immenb  in  feiger  SButter. 

900.  XtüWc  &uappt  (Slalart).  Lotte.  Srüfdje  ift  ot>ne 
Schuppen,  mit  einer  grünen,  glatten  #aut  unb  einem  breiten  ßopf 
unb  wirb  bt§  1 !/<  Ätlogr.  ferner.  (Said^eit  S)ejember  unb  Januar.) 
3ftr  Steift  ift  gut,  faftig  unb  gleid)  bem  be3  2lale$  siemtief)  fett. 
3um  Steinigen  fdjnetbet  man  bie  irüfdje  auf,  roafd)t  fte  in*  unb 
auSroenbig  ab,  ofme  baß  man  bie  $aut,  rottet  baran  bleibt,  be* 
fd)äbigt.  $m  übrigen  wirb  fte  zubereitet  roie  ber  3lal,  entroeber  ab* 
gefönt  (ofme  fie  ju  jerfefmeiben),  mit  Sauce  gegeben,  gebraten  ober 
gebaren. 

DUeerftf^e  (fjaben  fein  gefallenes  gleifd)). 

901.  ®oI  (^eesunge)  ttinigets«*)  Sol  ift  am  beften  von 
(Stobe  9lpril  bis  September ;  man  bejiel)t  tf)it  frifd) ;  er  ift  ein  guter 
feiner  *piattfifd),  auf  ber  einen  Seite  mit  einer  grauen,  auf  ber 
anbern  mit  einer  weißen  $aut  bebeeft  unb  Ijat  ringsum  Stoßen,  bie 
man  famt  einem  £eil  be§  Sd)toanje§  mit  einer  Schere  abfdmeibet, 
nadjbem  bie  $aut  oon  beiben  Seiten  abgezogen  ift.  Um  bie  <£>aut 
abjujtefjen,  löfc  man  fte  mit  einem  fpifcen  Keffer  beim  Scfjmanj 
ein  wenig,  faffe  fte  mit  einem  $ud)  unb  jiefje  fte  in  einem  Stücf 
über  ben  ganjen  gifdj  weg  ab,  ofjne  baß  ba§  Sletfd)  befcfyäbigt  nrirb. 
3um  2lu$nef)men  fdmeibe  man  ir)n  auf  beiben  Seiten  bem  blauen 
Streifen  entlang  auf,  neunte  baSdingeroeibe  fjerauS,  fdjneibe  ben 
Äopf  fdjräg  ab,  roafdje  ben  gifd)  rein  unb  reibe  ifm  mit  einem 
$ud)  troefen. 

902.  Sole  an  gratin.  $ür  brei  $erfonen  redme  man  einen 
fdjönen  V*  $ilogr.  ferneren  Sol.  3)er  gereinigte  Sol  wirb  auf  ber 
obern  Seite  leicht  gefcfynättelt,  gefallen,  nad)  Stunbe  abge* 
troefnet.  $>ann  laffe  man  in  einer  entfprecfjenb  großen  ^Bratpfanne 
fo  oiel  füße  33utter  jergefjen,  baß  ber  SBoben  bebeeft  ift,  brate  barm, 
inbem  man  bie  Bratpfanne  aufs  Seuec  fefct,  eine  fetngefdjntttene 
3micbel,  fdjütte  l/*  ©las  weißen  Sein  baran  unb  fteöe  fte,  fobalb 
e$  fodjt,  oom  geuer. 

*)  ©8  werben  geroöf)tiHd>  in  Sal)tt>affer  getonte  Kartoffeln  $u  ben 
SWeerfifdjen  feroiert. 
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$onn  lege  man  bcn  gifd)  hinein,  bic  gefchnättelte  ©eite  oben, 
beträufle  ifm  mit  bem  ©aft  einer  ©itrone,  ftreue  Pfeffer,  getiefte 
*ßeterfilie  unb  gehacfte  (Scampi gnonS  barauf,  bebecfe  baS  ®anje 
mit  föhapelure  (geflogenem  ©rot),  lege  Heine  ©tücfchen  füfte  Butter 
barauf  unb  bacfe  ihn  10  big  15  Minuten  im  fyetfcen  Ofen,  ©ollte 
ber  ©aft  eintrocfnen,  ehe  ber  gifd)  {jut  ift#  fo  gtefje  man  2Bein, 
^leifrf)brü^e  ober  3fu§  nach-  —  3um  Anrichten  lege  man  ben  $ifd} 
mittelft  2  ©d)äuf eldjen  auf  eine  gut  burd^märmte  lange  platte,  fodje 
ben  $onb  mit  etwas  ^leifchbrübe  ober  3fttS  unb  SWabeira  auf  unb 
fdjütte  bie  flehte  ©auce  unter  ben  gifd).  #at  man  eine  (ftlbeme) 
($ratin*$ßlatte,  fo  bereite  man  ben  ©ol  barin  unb  fernere  ihn  in 
berfelben;  jeboch  bürfen  bie  3roiebeln  bann  nicht  auf  ber  platte, 
fonbem  müffen  in  ber  Omelettenpfanne  roeifj  geröftet  werben,  in 
welcher  man  auch  noch  bcn  baju  gehörigen  ©ein  auffoc^t  unb  biefeS 
erft  auf  bie  platte  leert  unb  ben  gifch  hineinlegt. 

903.  (ftebadtuex  Q>oL  Sole  frite.  $)er  gereinigte  ©ol 
n>irb  auf  beiben  ©eiten  leidet  gefchnättelt,  gefallen,  nach  V« 
©tunbe  abgetroefnet,  nach  9h:.  15  paniert,  in  fein:  heiler  Butter 
fchimmmenb  fchön  gelb  gebaefen  SJlan  gibt  beliebige  SRanonnaife 
baju  (flehe  9h.  290  bis  9h.  292). 

904.  C*I  «Iii  Qauct.  Sole  en  sauce.  9Wan  foche  einen 
©ub  von  glei^oiel  meinem  2Bein  als  gleifchbrühe  nebft  etroaS 
@ffig,  ©ubgarnitur  9h.  25,  ^iemlia)  oiel©ala,  laffe  if>n,  wenn 
er  V*  ©tunbe  gefönt  hat,  ein  roenig  abfüllen,  lege  bann  ben  ©ol 
hinein,  foche  ifm  auf  unb  ftcUc  ihn  augebeeft  jur  ©eite. 

Unterbeffen  bereite  man  eine  ©üfjbutterfauce  9h.  251  mit 
JJfifchfub  unb  Sleifchbrühe  angerührt,  feroiere  fle  mit  (Sigelb 
legiert  ju  bem  mit  ^ßeterfilie  oerjierten  3ftfd),  ober  laffe  bie  Sßeter* 
ftlie  weg  unb  fchütte  bie  ©auce  über  benfelben.  #ie$u  !ann  übrigens 
jebe  beliebige  SiWfauce  gegeben  werben  wie  bei  ßadjS  unb  gorellen. 

905.  Sole  a  la  Normande.  9Ran  giefje  über  ben  wie 
oben  gefönten  ©ol  ©auce  9tormanbe  9h.  284. 

906.  mtjüUte  ftlM*  *e  ®*U.  Filets  de  sole  farcis.  gür 
5  bis  6  *ßerfonen  1  ©ol  oon  1  ftilogr.  3)er  ©ol  roirb  nach  9h. 
901  gereinigt  unb  gut  abgetroefnet.  S)aS  in  4  ©treifen 
(Filets)  forgfdltig  oon  bcn  ©raten  gelöft,  bie  ©püjenteile  abge* 
fdmitten,  bie  JJiletS  nebencinanber  gelegt  unb  auf  beiben  ©eiten 
gefallen.  %\t  abgefdmittenen  ©pifcen  fchneibet  man  in  Heine 
(3tücfd)en,  60  ©r.  gereinigte  Anchois  fyadt  man  fein,  ebenfo  4 
©Kalotten  unb  ein  menig  Sßeterfilie,  jcbeS  befonberS.  hierauf 
röftet  man  in  45  ©r.  füfeer  Butter  bic  ©Kalotten  bis  fie  anfangen 
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wollen  gelb  ju  werben,  rührt  bie  *ßeterftlie  einige  9ttal  barin  herum, 
ebenfo  2  (£{3 löffei  ooU  getiefte  (£hampig,non3,  fügt  ben  ©oft  einer 
halben  (Zitrone  bei,  Pfeffer  unb  ©alj,  suletjt  bie  gifchftücfchen 
unb  t^ut  eS  auf  einen  Getier  sunt  (Srfalten.  ($nblich  troefnet  man 
bie  giletS  mit  einem  £urf)  ab  unb  beftreut  fte  mit  Pfeffer,  ©erteilt 
bie  Drütte  in  4  gleichen  Seilen  auf  jebeS  3Hfcf)ftücf,  ftretcht  fte  glatt 
über  bie  ganje  Oberfläche,  rollt  bie  SriletS  ju  (leinen  Sollen  auf 
unb  roicfclt  jebeS  in  weifjeS  Rapier,  in  ra eifern  man  fte  im  ®ub 
9fr.  904  einige  SWmuten  focht  unb  gugebeeft  1U  ©tunbe  im  ©ub 
fielen  läfit.  ©eint  Anrichten  entfernt  man  bog  Rapier,  richtet  bie 
gtfärollen  ftehenb  an  unb  übergießt  fte  mit  ©auce  9fr.  267  ober 
9fr.  269. 

907.  Filets  de  sole  mit  8xtM\*uu  (saaee  tax 
ecrevlsses).  (Sin  ©ol  von  1  Äilogr.  für  6  bis  8  Sßerfonen  wirb 
gereinigt  nach  9fr.  901,  bann  ba§  ffleifch  in  4  ©treifen  oon  ben 
träten  forgfältig  abgefd)nttten,  gewafdt)en  unb  mit  einem  £udt)  ab« 
getroefnet,  in  beliebigem  ©ub  3  bis  4  Minuten  ganj  langfam  ge* 
focht  unb  l/i  ©tunbe  jugebeett  im  ©ub  beifeite  geftellt.  (Sine  gut 
mit  <£itronenfaft  burchfäuerte  ftrebäfauce  9fr.  285,  mit  reichlich 
&reb§fd)tt>eifd)en  oerfefjen,  wirb  über  bie  auf  einer  langen  platte 
angerichteten  gilet§  angerichtet  unb  fet)r  h*ifi  aufgetragen. 

908.  Filets  de  sole  an  gratin«  ©ol  wirb  wie  oben 
augerichtet,  bie  giletS  ein  wenig  leicht  gefchnättelt  unb  gefallen, 
nach  ^ner  hal^"  ©tunbe  abgetroefnet,  im  weitem  wie  bei  ©ol 
9fr.  902  oerfahren. 

909.  edjolUtt.  Statte»  Plie.  3ft  ungefähr  wie  ©ol  ein 
*ßlattfifch,  wirb  V*  btä  2  Stilogr.  fdjwer  unb  nrie  berfelbe  abge* 
jogen,  gereinigt  unb  jubereitet,  gebaefen,  au  gratin,  auch  abgetönt 
unb  mit  ©auce  gegeben. 

910.  hattet  (Carlet)  wirb  auf  gleiche  SBeife  wie  ©ol  unb 
Xurbot  bereitet,  au  gratin  unb  mit  ©auce. 

911.  £ttrt*t  (fctetttfrtttte)  $tt  teiaigett.  Surbot  iftein 
fehr  guter  aber  groger  Pattfifch.  @r  wirb  bis  10  ftilogr.  fdjwer 
unb  barfiber,  ift  jwar  weniger  jart  al§  ©ol,  aber  fehr  wohlfchmecfenb. 
($r  ift  am  beften  oom  Dftober  big  <£nbe  SJlclrj.  3Ran  fchneibet  auf 
ber  obern  ©eite  bie  ©teine  au§,  nimmt  ihn  hinter  bem  Äopf,  wo 
man  auffdmeibet,  au§  unb  wafcht  ihn  ganj  rein  ab. 

912.  Tarfoot  ä  la  Norman  de.  9flan  lege  ben  gereinigten 
Xurbot,  bie  jarte  weige  ©eite  oben,  in  eine  fupferoerjinnte  93rat* 
pfanne  (breiten  gifd)feffel  mit  3>ecfel),  in  welcher  ftdt)  ein  gifdjroft 
(^weiter  burchlöcherter  ©oben)  mit  £anbhabe  beftnbet,  fchütte  ju 
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akuten  Letten  Sttilch  unb  SBaffer  baran,  ober  roenbe  ben  ©ub  oon 
vJfr.  904  an,  bafc  bcr  Jifd)  bamit  bebecft  ift,  füge  fef>r  reichlich 
©al&  bei  unb  bringe  ilm  jum  lochen,  gebe  ben  Jjfifcf)  hinein,  bringe 
alles  nrieber  jum  Sieben,  bebeefe  ben  Sftfch  mit  einem  Such  ober 
©entfette  unb  ftette  ttm  auf  bie  r)ei^e  4>erbplatte  ober  ftreue  9lfche 
auf  bie  Hollen,  bamit  er  nur  faum  bemerfbar  3/*  1  ©tunbe 
focht  unb  feine  SRtffe  erhält. 

hierauf  nehme  man  Um  famt  bem  ^Hoft  auS  bem  ©ub,  (äffe 
Um  ein  wenig  abtropfen  unb  richte  Um  auf  bie  burdjroärmte  3rifchs 
platte  an,  inbem  man  ilm  forgfättig  oon  bem  SRoft  auf  bie  platte 
triebt.  <£ine  gut  bereitete  Sauce  -ftormanbe  9fr.  284,  ju  roeldjer 
man  bie  bort  angegebenen  Seftanbteile  angemeffen  oermehrt,  wirb 
barüber  gegoffen.  <£in  6  ßitogr.  fernerer  Surbot  reicht  für  24  bis 
30  <ßerfonen.  2ttan  gebraust  jur  ©auce  100  ®r.  Sttehl  unb  200 
bis  250  ©r.  füge  «utter,  meiere  man  mit  gifchfub,  gleifd)* 
brühe  unb  ©itronenfaft  anrührt. 

Um  Srancfjen  anzeichnen,  fri^c  man  mit  einem  fpifcen  Sfteffer 
leidet  burch  bie  Oberfläche,  oerjiere  ben  JJifcf)  mit  <ßeterfilie,  fer* 
niere  bie  ©auce  baju,  ober  laffe  bie  ^ßeterftlte  n?eg  unb  giefje  bie 
Sauce  9lormanbe  barüber. 

913.  ^Utbot  mit  nuftetn\aut€.  Turbot  sauce  aux  huitres. 
3)er  Sur  bot  wirb  gereinigt  unb  gefönt  roie  oben,  mit  ^3  et  er  f  Ute 
oerjiert;  man  fteeft  folct)e  auch  in  bie  etwa  entftanbenen  SRiffe  unb 
fertriert  Slufternfauce  9fr.  276  baju.  —  kleine,  in  gefallenem 
^Baffer  n>eicr)getoct)te  Kartoffeln  werben  ringS  um  ben  Surbot 
gelegt. 

914.  Stfttjomtaife  bOU  turbot»  Mayonnaise  de  turbot. 
Übriggebliebener  turbot  wirb  in  ©tücfen  oon  ben  ©räten  abgelöft, 
auf  eine  runbe  platte  in  ber  9ftitte  erhöht  angerichtet,  mit  einer 
bieten  97caoonnaife  9fr.  290  überbeeft.  ©ereinigte  ©ar bellen,  ab* 
gefachte  ßrebfe,  auSgef ernte  Olioen,  in  ©ffig  getauchter  ©alat 
nnrb  in  fchöner  3eidmung  barauf  hmungelegt,  baS  ganje  mit  fyaxU 
gefönten,  in  4  Seile  gefchnittenen  dtern  eingefafjt. 

915.  ^Utbot  mit  ftrebäfttitte»  Turbot  sauce  aux  ecre- 
visses.  Surbot  wirb  nach  9fr.  911  gereinigt  unb  nach  9fr.  912 
gefocht,  ßrebSfauce  9fr.  285,  in  welcher  fich  reichlich  ßrebS* 
fdjroeifchen  befinben,  baju  feroiert.  $en  3if<h  felbft  oerjiert  man 
mit  ^eterfilie  unb  mit  ganzen  abgefochten  ftrebfen. 

916.  ÜbviQQebiiebtnet  Entbot  au  gratin.  Turbot  au 
gratin.  9Jlan  löfe  baS  Sletfch  oon  übriggebliebenem  Surbot  oon  ben 
(träten,  foche  eS  in  fleine  ©tücfe  geteilt  in  einem  Seil  biefflüfftger 
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(£fjampignon§fauce  9fr.  269  auf,  richte  fie,  wenn  erhaltet,  in 
her  9Jhtte  erfyöfjt  auf  eine  ftlberne  ober  irbene  platte  an,  bie  ftarfe 
«£>U3e  erträgt.  —  hierauf  ftreidje  man  oon  ber  jurücfbefyaltenen 
©fyampignonSfauce  barüber,  frreue  ©fjapelure  barauf,  belege  bie  Ober= 
flädje  mit  f  leinen  ©tüdtdjen  fü^er  Butter  unb  baefe  ba§  Gratin  in 
einem  fyeifjen  Ofen  roäfjrenb  l/t  <5tunbe,  tege  Äartoffelcroquettes 
9fr.  1111  ober  gebratene  f leine  Kartoffeln  9fr.  1113  barum. 

917.  $aftete  *on  übti^ebUcbcmtn  Hutbot.  Päte  de 
turbot.  9flan  bereite  eine  ©üfcbutterf auce  9fr.  250,  ßreb§= 
fauce  9fr.  285,  ober  roetfje  9t  af)m  fauce  9fr.  281,  lege  gefönte 
9flord)eln  unb  Champignons,  aud)  Trüffeln  hinein,  fod)e 
in  53lättd)en  gelöfteS  £urbotfletfd)  barin  auf  unb  ridjte  biefe  Jö^e 
in  eine  Vol  au  vent  (leere  SBlätterteigpaftete  9fr.  980)  an.  $te 
<Sauce  muf$  jiemlirf)  biefflüffig  fein.  9flan  fann  aud)  eine  ausgehöhlte 
9tet3fruftabe  9fr.  992  bamit 'füllen. 

917a.  &c\lbutt,  sieüc  fttunt) et n,  fl^tan.    (Sr  ift  ber 

gröfce  Pattftfd)  unb  wirb  roie  Steinbutte  9fr.  911—917  jubereitet. 

918.  tHaie  (JHodK)  autnthmen  im*  reinigen.  9laie 
ift  ebenfalls  ein  *ßlattfifd),  jebod)  ganj  anber§  gebaut  al3  ©ol 
unb  Surbot.  9Han  roafdje  i^n  mit  £ülfe  einer  dürfte  bei  öfterem 
2Bed)feln  be32Baffer§,  neunte  i^n  roie  ©ol  auf  betben  Seiten  au3,  f palte 
ifjn  ber  ßauptgräte  nad)  in  jroet  Seile,  neljme  biefelben  fjerauS  unb 
fd)neibe  ben  gifd)  entroeber  in  ©tfiefe  ober  fodje  tfm  in  2  $älften  geteilt. 

919.  Kaie  an  benrre  noir.  SHan  fodje  l'/i  fiiter  SB  äff  er 
unb  8  35eciliter  9Jlilrf)  mit  oiel  ©alj  auf  ober  bereite  ben  (Sub 
9fr.  904,  lege  ben  in  ©tfiefe  gefdmittenen  3*1  fnnein,  fodje  ifm 
auf  unb  ftetle  Ujn  jugebeeft  1/u  ©tunbe  oom  geuer  roeg.  $)ann  neunte 
man  bie  gifcfyftücf  e  fe^nell  ^erau§,  jiefye  bie  $aut  baoon  ab,  richte 
fie  in  ber  Sflitte  erf>of)t  auf  eine  runbe,  tiefe  platte  an,  ftreue  Pfeffer, 
ein  roenig  ©alj  unb  geljadte  ^eterfilie  barüber,  träufle  einige 
Kröpfen  dffig  ober  <£itronenfaft  barauf,  laffe  ein  grofceS  ©tücf 
füge  Butter  auf  bem  geuer  fdjroarj  oerbrennen  (fte^e  9fr.  295), 
fdjütte  fte  barüber  unb  feroiere  ben  gifd)  fogleid).  Statt  beurre  noir 
tann  beliebige  gifdjfauce  bereitet  unb  barüber  gegoffen  werben. 

920.  SRafte!e  ofccr  SKeifsItttg  Waquctcait)  reittigett» 

9ftaquereau  ift  ein  etroa  l/t  Hilogr.  fdjroerer  guter  oer  8"  ben 
©djeUftfcfyarten  gehört,  fcl)r  feines  Sleifd)  unb  eine  glatte  #aut  ofme 
©puppen  hat. 

3um  Peinigen  fdjneibet  man  ben  3-ifct»  auf,  nimmt  Um  au$ 
roie  3rtu&ftfd)e  (ft*h*  Peinigen  ber  Forelle  9fr.  838)  unb  roafd)t 
Um  fauber.   ©eine  $aut  roirb  nid)t  abgezogen. 
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921.  blattete  mit  0atK*.  Maquerea  u  en  sauce.  9Ran 
foche  gefallenes  3Baf f  er  mit  ©ubgarnitur  sJk.  25  ober  Sleifdj5 
brühe,  SGBein  unb  ©ff ig  nebft  oiel  ©alj  V*  ©tunbe,  lege  bann 
bte  Sifc^e  tyinem,  fod)e  fie  auf,  laffc  fie  jugebeeft  7*  ©tunbe  im  ©ub 
liegen,  richte  fie  auf  eine  lange  platte  an,  oerjiere  fie  mit  *ßeter  = 
filie  unb  feroiere  flüfftg  gemalte,  mit  <£itronenfaft  permengte 
füge  Butter  ober  maitre  d'hotel  Jie  9er.  277  baju. 

922.  totbtattue  &latttU.  Maquereau  ü  la  grille.  $ie  wie 
oben  gereinigten  gif ct)e  werben  in*  unb  auSroenbig  gefallen,  nach 
1  ©tunbe  mit  einem  Such  abgetroefnet,  auf  beiben  ©eiten  leicht  ge* 
fdjnättelt,  mit  (Sitronenf af t  beträufelt,  in  Olioenöl  ge* 
roenbet,  fiebern,  oon  melden  bie  ©alle  entfernt  ift,  hineingelegt, 
in  einer  Bratpfanne  im  Reißen  Ofen  ober  auf  bem  sJtoft  fdjön  gelb 
gebraten,  auf  eine  lange  platte  angerichtet,  maitre  d'hotel  9er.  297 
in  flehten  ©türfchen  barauf  ober  barunter  gelegt. 

922a.  SRafrele  auf  htm  3)  oft»  $er  gifch  wirb  gereinigt 
nad)  9fr.  920,  7*  ©tunbe  oor  bem  9töften  auf  beiben  ©eiten  längs 
bem  SRücfgrat  leidet  gefcfjnättelt,  mit  feinem  ©alj  beftreut,  nad)  93e* 
lieben  mit  ©itronenfaft  beträufelt,  in  feinem  Olioenöl  geroenbet  unb 
auf  eine  reine  Patte  gelegt. 

ftann  wirb  er  oor  bem  Höften  nochmals  in  Olioenöl  getaucht 
auf  bem  SRoft  auf  beiben  ©eiten  langfam  gebraten  unb  mit  gerotteten 
Zwiebeln  ober  mit  einer  beliebigen  ftifdjfauce  feroiert. 

3ft  man  nicht  £iebt)aber  oon  Olioenöl,  fo  roirb  baSfelbe  roeggelaffen 
unb  anftatt  bemfelben  füge,  jerlaffene  Butter  angeroanbt,  welche  oor  unb 
roährenb  bem  9töften  mit  einem  fleinen  ^ßtnfel  öfters  aufgetragen  roirb. 

(Sine  2Rafrele  oon  125  @r.  gebraucht  8,  eine  oon  250  ©r. 
16  Minuten  jum  SRöften.  3n  biefem  fiall  fann  er  beim  5lnrid)ten 
mit  maitre  d'hotel  belegt  werben. 

923.  ÜRerlatt,  ffiriftltiift,  mittlln*  *****  itehaden). 

3luf  3  bis  4  ^erfonen  ßilogr.  Verlan  ift  gewöhnlich  30  bis 
40  dm.  lang,  fommt  auch  bis  ju  60  <£m.  Sänge  oor.  <£r  hat  ein 
ooraüglicheS  gleifch  unb  ift  am  beften  oom  9cooember  bis  gebruar, 
frifch  gefangen  unb  jubereitet.  kleinere  gifdje  werben  gefdjuppt,  oon 
ben  glofjen  befreit  unb  ausgenommen  wie  ÜRafrele,  gut  geroafchen, 
leicht  gefallen,  abgetroefnet,  gefchnättelt,  in  Sflehl  umgefebrt  unb 
fchroimmenb  in  fer)r  heißer  Butter  gebaefen,  bann  nochmals  mit 
feinem  ©  a  1 5  beftreut,  auf  eine  lange  platte  angerichtet,  mit  gebaefener 
et  er  filie  9lr.  8  oerjiert  aufgetragen,  fiaichjeit  ©pätrointer. 

924.  SRerlatt  mit  &auct.  Merlan  en  Sauce.  SRerlan  roirb 
gereinigt  roie  oben,  unb  entroeber  in  gefaljenem  SBaffer  mit  SKilch 

Stemmt.     «uff.  19 
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ober  in  gleif chbrühe,  20 eigtoein  unb  dffig  nebft  reichlich 
©alj  unb  ©ubgarnitur  9h.  25  roä^renb  10  bis  15  9ftinuten 
langfam  gefoä)t  unb  bann  noch  lj*  ©tunbe  sugebeeft  im  ©ub  ftetjen 
gelaffen.  5ÜSbann  wirb  et  angerichtet  unb  mit  maitre  d'hotel  li^ 
9h.  277  begoffen  ^eij  aufgetragen,  bie  befonberS  belifate  mitgetönte 
Seber  beigelegt. 

925.  Rouget  (Wltttbaxbi)  grillt.  SRouget  ift  ein  pracht* 
poll  ^ellrot  gezeichneter  %x\d),  ber  bis  ju  30  (£m.  Sänge  oorfommt; 
er  h<rt  ein  gutes  Sleifch,  ift  am  beften  oom  9looember  bis  9)lai,  wirb 
gefcfyuppt  unb  ausgenommen  wie  obige  ^ifcfye,  geroafä)en,  in*  unb  auS= 
menbig  gefallen,  nach  einer  ©tunbe  mit  einem  %u<fy  abgetroefnet, 
auf  beiben  ©eiten  gefchnättelt,  in  Oltoenöl  umgeroenbet,  auf 
bem  SRoft  ober  im  Ofen  roährenb  15  bis  20  SWinuten  gelb  gebraten, 
inbem  man  jur  <ßrobe  mit  einem  fpifcen  Keffer  einen  tiefen  Schnitt 
hinein  macht;  ift  baS  Sleifd)  in  ber ÜJhtte  nicht  mehr  roh,  fo  ift  er 
gut.   Xartare  9h.  292  wirb  baau  feroiert.   Jßatchjeit  im  3n^^"9. 

926.  ^anoet.  Sandre.  3 anb er  hat  fehr  feines  weichet 
baS  ganje  3fahr>  auger  jur  fiaichjeit  im  9ttär$,  Wpxil  unb  9Rai  ge* 
noffen  wirb.  3<mbtt  oon  etroa  7«  Stitogr.  wirb  gefdjuppt,  aus* 
genommen,  oon  ben  Slofjen,  welche  man  mit  ber  ©djere  abfehneibet, 
befreit,  in  ben  h*ifjen,  noch  nicht  ganj  fod^enben  gtfchfub  9h.  49 
gelegt,  welcher  über  bem  Sifdj  jufammenflteßen  fott,  roährenb  20 
Knuten  faum  bemerkbar  barin  gefocht,  10  SJUnuten  jugebeeft  barin 
ftehen  gelaffen  unb  wie  gorellen  mit  beliebiger  ©auce  feroiert. 

927.  &tbt*Uutt  Sattler.  Sandre  röti.  Qanber  wirb  ge* 
reinigt  wie  obiger,  nachbem  er  ab*  unb  auSgeroafchen  ift  troefnet  man 
ihn  mit  einem  £uch  ab,  fchnättelt  ihn  leicht  auf  ber  obern  Seite  unb 
läßt  ihn  eine  ©tunbe  ruhig  liegen,  träufelt  ©itronenfaft  barttber, 
brüeft  ©arbellenbutter  jnrifchen  bie  Gftnfchmtte,  legt  ihn  Aber 
Bratengarnitur,  ©peeff  djeiben  unb  füge  Butter  in  eine 
Bratpfanne  unb  bratet  ihn  roährenb  Va  bis  1  ©tunbe  im  tyfytn 
Ofen,  inbem  man  ihn  mit  bem  ftd)  barin  befinblichen  %tW  begießt 
unb  juroeilen,  fobalb  fich  bie  ©arnitur  $u  färben  beginnt,  abroedjfelnb 
ein  roenig  (Siffig  ober  SB  ein  baran  gießt.  $)ann  legt  man  ihn  auf 
eine  burchroärmte,  lange  platte  über  einige  bünne  gebactene  B  r  o  t  * 
fchnittchen  9h.  75,  focht  ben  gonb  mit  gleifcfjbrühe  unb 
einigen  fiöffeln  Poll  9ftabeira  auf,  paffiert  bie  Brühe  unb  gießt 
fie  an  ben  gifd),  ober  feroiert  fte  in  einer  ©auciere  baju. 

928.  grriftfte  geringe  rdnigett,  geringe  fönnen  oom 
9tooember  bis  @nbe  Sebruar  frifch  belogen  werben,  ©ie  ftnb  etroaS 
fleiner  unb  bünner  als  9kfen  unb  haben  ftarfe  ©puppen. 
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dum  Peinigen  werben  fle  gefeljuppt,  bie  glofjen  abgefefmitten, 
bann  oon  ber  unterften  SBauefrfloffe  big  jum  Kopf  aufgejdjnitten, 
ausgenommen  unb  fauber  auSgewafefyen. 

929.  $Hfd>e  Retinae  mit  Sauce.  Harengs  frais  en  sauce. 
$te  gereinigten  ftifdje  werben  in  focfcnber  SRilö)  unb  SB  äff  er 
mit  ®al$  (ftatt  3ttüd)  fann  ber  ©ub  9h.  904  nrie  bei  ©ol  an* 
gewenbet  werben)  aufgeloht;  l/*  ©tunbe  jugebeeft  oom  geuer  geftellt. 
Unterbeffen  bereite  man  eine  mit  <£itronenfaft  gut  gefäuerte  ©üjh 
butterfauce  9h.  251,  demi-Hollandaise  9h.  280,  ober  ^uSfauce 
9h.  248  unb  giefje  fie  über  bie  Jifefye. 

930.  ©ebaefene  frtf d)e  geringe.  Harengs  frais  frits.  9flan 
fal$e  bie  gereinigten  geringe,  troefne  fie  nac§  7*  ©tunbe  mit 
einem  Zud)  ab,  felmättle  fte  leidet  auf  beiben  ©eiten,  feljre  fte  in 
9Kef>l  um,  baefe  fie  fefcwimmenb  in  fef)r  feiger  Butter  unb  feroiere 
fte  mit  ©ttronenfaft. 

981.  ?¥rif  #e  gebratene  geringe»  Harengs  frais  ä  1  a  grille. 
9Jlan  falje  bie  gereinigten  geringe,  troefne  fte  nad)  7*  ©tunbe  ab, 
fdm&ttle  fte  auf  beiben  ©eiten,  lege  fte  in  eine  ©ä)üffel,  beträufle  fte 
mit  <£itronenfaft,  begieße  fte  mit  öl  unb  brate  fte  7*  ©tunbe 
oor  bem  ®ebraua)  auf  bem  9toft  ober  im  feigen  Ofen  auf  beiben 
Seiten  gelb,  ©ie  werben  mit  maitre  d'hötel  9h.  297,  ben  man  in 
flehten  Stücfen  barauf  ober  barunter  legt,  feroiert.  Slnftatt  im  Ofen 
fönnen  bie  geringe  aud)  in  einer  flauen  Pfanne  in  füfjer  Butter 
gebraten  werben. 

932.  9Rarittierte  f?if$e  A&eHttge.  Harengs  frais  marine*s. 
9ttan  falje  bie  gereinigten  geringe  in»  anb  auSwenbtg,  troefne  fte 
mit  einem  £uä)  ab,  tauche  fte  in  Olioenöl  ober  jerlaffener  füger 
Butter  unb  brate  fte  auf  bem  SRoft  ober  im  Ofen.  £>ann  lege  man 
fte  in  ein  fteinerneS,  längltdjteS  ©efcfjirr  08eijefacf)el),  foc^e  @ffig 
mit  ©ubgarnitur  9h.  25  einige  Minuten ;  fcfjütte  tyn,  nadjbem 
er  erfaltet  ift,  burd)  ein  ©ieb  über  bie  ebenfalls  falten  ftifdje;  fte 
foöen  oon  bemfelben  bebeeft  fein. 

933.  ©ebaefene,  eingefallene  geringe«  Harengs  saurs 
frits.  $ie  gefallenen  (in  ©alj  eingemachten)  geringe  werben  auf* 
gefcfynitten  unb  aufgenommen,  bann  flopfe  man  jeben  einzeln, 
felmeibe  u)m  ben  Stopf  weg,  jie^e  U)tn  bie  #aut  ab  unb  fpalte  ifm 
in  2  Seile,  entferne  bie  @räte  oollftänbig  unb  lege  bie  geringe  2 
Sage,  um  baS  ©alj  auSjuf Reiben,  in  STcilcf),  bie  am  jweiten  Sag 
erneuert  wirb.  3)amaä)  reibe  man  fte  ab,  lege  fte  7*  ©tunbe  in 
SB  ein,  troefne  fte  nochmals  mit  einem  Sudf)  ab,  tauche  fte  in  Wlefyl, 
paniere  fte  naefy  3h.  1 5  unb  baefe  fte  f eit)wimmenb  in  f ein?  fyeifjer  SButter. 
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934.  Üttartttictte  eittfttfalsene  Retinae.  Harengs  saure 
marines.  $)ie  geringe,  roeld)e  roir  eingefallen  in  f leinen  gägeheu 
beziehen,  werben  roie  bei  9k.  928  angegeben  aufgenommen,  bie  ftöpfe 
roeggefdmitten,  bie  ©rate  auf  gelöft,  bie  gifä)e  ber  SRunbung  nad)  in  ein 
weitet  ©laf  gelegt,  mit  ber  erfalteten  unb  paffterten  Sttarinabe  9fr.  44 
übergoffen,  meiere  1  big  2  ginger  hoch  barüber  aufammengehen  fofl. 

935.  &art>f  Ken  (Sardines)  ftnb  flehte  gifcfje  bef  mitteüanbifchen 
9tteeref  unb  fommen  geringer  ober  feiner,  je  nach  ihrer  9$erettungf  * 
art,  rote  ef  bei  ben  geringen  auch  ber  galt  ift,  in  Öl  eingemacht 
unb  in  93ücf)fen  oerfc|loffen  im  ßanbel  oor. 

936.  Anckois.  ©inb  biefelben  obigen  gifa)lein  unb  roerben 
in  fleinen  gaffen  in  ©ala  eingemacht  bejogen.  ©alsfarbeflen  fuib 
feiner  alf  bie  eingefallenen  geringe  unb  fönnen  an  beren  Stelle, 
5.  $8.  bei  #ertngfalat,  oerroenbet  roerben. 

937.  De  Testurgeon.  Saichaeit  Slpril  bif  3uni.  3>er 
fleinere,  nicht  über  jel)n  Slilogr.  fd)roere  ©tör  roirb  aufgenommen  roie 
©alm;  bann  fdmeibet  man  ü)tn  bie  Stnorpeln,  welche  er  reifjenroeife 
am  SRücfen  bat,  auf,  roafdjt  it)n,  reibt  ir)n  in*  unb  aufroenbig  mit 
©alj  ein,  fefct  ihn  mit  reichlich  fiebenbem  SBaffer  unb  SBrenneffeln 
auff  geuer  unb  bringt  ifm  recht  langfam  jum  ßod)en,  lagt  it)n  ljt 
©tunbe  in  gleicher  SOBeife  fortfochen,  giegt  hierauf  Söaffer  unb  ©renn» 
neffeln  ab  unb  ftellt  ihn  im  fochenben  gifchfub  9fr.  49  auf  bie  £erb> 
platte,  roo  er  nur  faum  bemerfbar  roährenb  1  ©tunbe  fochen  barf. 
2Benn  er  anfängt  Sftiffe  ju  befommen,  fo  ftelle  man  ihn  im  ©ub  ju- 
gebeeft  l/s  Stunbe  jur  SBärme,  bamit  ber  $)ampf  babei  bleibt.  9hm 
roirb  er  heraufgehoben,  auf  eine  lange  platte  angerichtet,  mit  heiler 
SButter  übergoffen  unb  eine  beliebige  ©auce  baju  feroiert.  ©roger 
©tör  roirb  tiloroeife  getauft  unb  roie  oben  gefocht.  $emerft  man,  bag 
er  9liffe  befommt,  fo  lägt  man  ihn  V*  °&  V*  ©tunbe  im  5)ampf 
jugebeeft  flehen.  —  2>er  9togen  bef  ©tör  roirb  $aoiar  genannt. 

©chlieglich  fann  ein  ©tücf  oon  l1/«— 2  ftilogr.  ober  mehr  im 
Ofen  gebraten  roerben,  inbem  man  ßitronenfaft,  93ratengarnitur  unb 
füge  SButter  beifügt,  ef  unter  öfterem  SBegiegen  eine  ©tunbe  bratet 
unb,  f 0  oft  feine  glüfftgfeit  mehr  baran  ift,  etroaf  SBaffer  beifügt,  ©ottte 
er  nach  einer  ©tunbe  feine  9iiffe  haben,  fo  mug  er  nod)  länger  gebraten 
roerben.  $en  gifch  richte  man  auf  eine  gifcfjplatte  an,  fodje  ben  gonb 
mit  SBaffer  ober  gleifd)brühe  auf,  pafftere  ihn  unb  giege  ihn  baran. 

938.  £f)uttfifd).  Thon.  äann  ^bereitet  roerben  roie  ©tör,  man 
fauft  fein  gleifch  roie  folchef  oon  anbem  grogen  gifchen  filoroeife; 
ef  roirb  aber  meift  mariniert  in  gägehen  eingemacht  belogen. 
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939.  Thon  marln^  (Watin\ettet  Xt>ttttflf*).  $er 

Ifmnftfch  wirb  in  <5tücfe  gef  dritten,  eingefallen,  in  Ol  ober©üfc* 
butter  nebft  ©itronenf  af  t  gebämnft  (roeifjgebraten)  unb  au3= 
gebreitet  falt  geftellt,  bann  in  £öpfe  ober  Säfjchen  eingerichtet,  bie 
5Jtorinabe  9tr.  44  aufgefaßt  unb  falt  über  ben  eingerichteten  gifd) 
gefdjüttet  unb  jroar  fo,  bajs  bie  Stfdtftudte  oon  berfelben  2  fmgerShoch 
überragt  werben  unb  aulefct  1  fingerShod)  gefchmoljeneS  gett  ober  ßl  ba* 
rüber  gegoffen  unb  ber£opf  jugebunben  wirb,  fobalb  erftereS  geftocft  ift. 

940.  WRatinietttt  SRtttäL  Congre  marine.  SGBirb  eben» 
fattö  auf  obige  SBeifc  mariniert  belogen,  fommt  aber  im  SBinter 
auch  fnfch  bei  uns  oor. 

|  941.  3Rarittit?tt£  WcunaUQt.  Lamproie  mannte.  2Birb 

nrie  &al  unb  Shunfifch  in  ©tücte  gefdmitten  mariniert  belogen. 
Neunauge  ift  ein  runber,  langer  Sifch,  bem  Slal  gleich,  bocr)  ift  er 
ohne  ©räte,  felbft  ber  9flittelgrat  ift  weich  unb  gallertartig. 

|  942.  ®«eHfifcf>.   Eglefin.   3)er  <5d)ellf if  cf) ,  welcher  oom 

Dftober  bis  ©nbe  Slpril  am  oorgüglichften  ift,  hat,  rote  Kabeljau,  ein 
weites,  blättriges  gleifch ;  er  roirb  gefdjuppt,  oon  ben  Slofcen  befreit, 
ausgenommen  (jroar  meift  fchon  ausgenommen  gefauft),  auSgeroafchen 
unb  in  ftarfem  ©aljroaffer,  bem  auf  1  Siter  SEBaffer  1  ®eciliter  SWilch 
betgefügt  roirb,  einige  SQftnuten  langfam  gefocht,  bann  noch  10 
15  Minuten  $ugebecft  barin  ftel)en  gelaffen  unb  beim  einrichten  be- 
liebige ©auce  barüber  gegoffen,  j.  93.  ©enffauce  9cr.  270,  IDteerrettig* 
fauce  9k.  271,  ober  ©arbeüenfauce  9fr.  267.  —  5lnftatt  ben  an* 
gegebenen  ©aucen  fann  auch  jerlaffene  füfse  Butter  mit  ©enf  unb 
s#eterfUie  ober  SHeerrettig  (fiefje  9fr.  296  a)  baju  feroiert  roerben. 
(SS  ift  gut  ben  ©djellftfch  im  gifchfeffel  ju  fochen,  in  welchem  ftd> 
ein  SRoft  befmbet,  roegen  bem  brechen  beim  herausheben.*) 

942a.  mhaäentx  ®d>dlftf*.  Eglefin  frit.  $erfelbe  roirb 
gebacfen  roie  bei  9fr.  861  angegeben,  auf  roelche  Seife  er  ebenfalls 
fet)r  fchmacfhaft  ift. 

943.  Qtx  ^otfd>  (La  merlue),  roeldjer  oom  Oftober  bis  jum 
9lpril  gegeffen  roirb,  gehört  ju  ben  größeren  Sifchen  wie  Kabeljau, 
ift  roie  biefer  jur  Schellftfchart  gewählt  unb  roirb  filoroeife  gefauft; 
er  hat  ein  fehr  feines  unb  jarteS,  roohlfchmecfenbeS  Sleifd).  SBenn 
er  gut  gereinigt  ift,  focht  man  ihn  in  beliebigem  ©ub  nach  9fr.  904 
famt  ber  oon  ber  ©alle  befreiten  fieber,  (roelche  fehr  gut  ift),  fehr 
langfam  roäfjrenb  mehreren  Minuten,  ftellt  ihn  noch  15  bis  20  9fti* 
nuten  jugebecft  in  feinem  <Sub  beifeite;  richtet  ihn  an,  inbem  man 
jroar  erft  narfjfteht  ob  ftch  baS  gleifch  oon  ben  ©retten  löft.  9flan 
giejjt  eine  beliebige  <5auce  roie  bei  ©chellftfch  angegeben  ftnb  barüber 

*)  ©ietje  Slnmertuna.  auf  ©eitc  264. 
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ober  feroiert  eine  foldje  befonberS  ba$u.  —  3>ie  flehten  fcorfdje  roerben 
entroeber  gebacten,  im  Ofen  ober  auf  bem  SRoft  gebraten.  Storfd) 
fann  aud)  in  Stüde  gefdmitten  gebarten  werben,  fufyt  9h.  861. 

944.  Stabcilau  (Cabilkud),  welcher  lu'er  früher  nur  getroctnet 
als  Stocffifd)  unb  eingefallen  als  9JtoHeftfd)  ju  #aufe  war,  befommen 
mir  nun  feit  3faf>ren  in  feinem  frifcfyen  Sufianbe,  aufgenommen  unb 
ganj  wenig  gefallen,  dr  jäfjlt  jur  Sdjeüfifdjart,  ift  am  beften  von 
Anfang  Oftober  bis  SJHtte  Januar  unb  roäfjrenb  beS  Slpril  unb  9ftat, 
f>at  ein  feines,  n>eifje£,  blättriges  Sletfdj,  fommt  im  ©eiricfyt  oon  2 
bis  5  äitogr.  fdjroer  oor  unb  wirb  filoroeife  auSgefdjnitten  getauft. 
Oft  ber  Srifd)  ein  roentg  gefallen,  fo  überbrüht  man  ü)n  einige 
nuten  mit  ftebenbem  SBBaffer  (bei  ganj  frif  djem  gifd)  ift  baS  SBeicfyen 
nicfyt  nötig),  fdjuppt  if|n  bann,  fdmeibet  bie  glofcen  ab  unb  fod>t  tyn 
in  Stüde  gefdjmtten  entroeber  feijr  (angfam  in  fiebenbem  gefallenem 
Söaffer  mit  9Rild),  ober  in  gleif  d)brül>e,  äBeißroein  unb 
<£ffig  nebft  Sala  unb  Subgarnitur  9h.  25  5  bis  10  Sttmuten, 
fteße  $n  famt  bem  Sub  jugebecft  jur  Seite  unb  richte  ilm  nad)  15 
bis  20  SRinuten,  inbem  man  oorljer  nod)  fte^t  ob  er  gut  burd)gefod)t 
ift,  auf  eine  Ijeige  platte  an  unb  gieße  eine  beliebige  Sauce  barüber, 
$.  93.  Sarbeüenfauce  9h.  267,  6$ampia.non3faiice  9h.  269,  Senf* 
fauce  9h.  270,  ftrebSfauce  famt  ShebSfdm>eifd)en  9h.  285,  ober 
SomateSfauce  9h.  286.  Äleine  runbe,  in  Sal&roaffer  getonte  Rartoffeln 
ftnb  paffenb  baju.  Statt  Kabeljau  mit  Sauce  &u  geben  fann  man 
ifm  wie  Stodftfd)  mit  geröfteten  3roiebeln  abfdjmäljen,  ober  maitre 
d'hotel  lie  barüber  gießen.  Sefjr  fein  ift  er  auct),  wenn  er  wie  £aä)3 
ä  la  Bäloise  9h.  816  zubereitet  roirb. 

945.  £to<ffifd),  WoUeflfd»  (£*feert*tt)«  La  morue. 
Stodfif  cfy  ift  ein  an  ber  feigen  Sonne  getrocfneter  SReerftfd)  unb 
tyeifjt  in  frifdjem  3uftanbe  Kabeljau.  <5r  roirb  aud>  ftatt  getroctnet 
eingefallen  unb  tyeißt  bann  9ftollefif$  ober  fiaberban  unb  ift 
feiner  als  ber  getrocfnete. 

Stodfifd)  etnjuroetdjen.  9Ran  flopfe  iljm  mit  einem  £ols* 
Jammer  anfangs  nidjt  ju  ftarf,  roeil  er  fpröbe  ift  unb  Stüde  ba»on 
abbrechen  tonnten.  @rft  roenn  er  etroaS  gd^e  geftopft  ift,  barf  man 
ftärfer  fdjlagen.  3)ann  lege  man  ilm  2  Sage  unb  2  9täd)te  in  roetdjeS 
SBaffer  ®lu^  ober  9tegenroaffer),  in  roeldjem  Ralf  abgelöfdu' 
rcorben,  ober  etroaS  Soba  beigemifdjt  ift.  9tod)  biefer  3«t  liege 
man  tfm  1  bis  2  Sage  unb  eine  9tadjt  in  oiel  frtfdjeS  SBaffer, 
welches  man  roenigftenS  3  bis  4  3Ral  tftgliä)  roedjfelt. 

9Jlollef if  d).  $at  man  gefallenen  Sifdj,  fo  roäffere  man  tyn 
3  Sage  in  oiel  SCBaffer,  baS  aud)  oft  geroedjfelt  roerben  muß.  9Ran 
fauft  aud)  St  od*  ober  9flollefifd)  fdron  gemeiert  unb  gero&ffert. 
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946.  etotf-  o*et  SWoflePfd)  mit  3toirtelm  Morue  aux 
oignons.  Huf  2  bis  3  *ßerfonen  V*  ßtlogr.  9ftan  reinige  ben  ge* 
roeidjten  entferne  bie  en,  fdmeibe  Um  in  (Stüde,  binbe 
biefelben  in  eine  ©ermette  um  fte  bequemer  anrichten  $u  fönnen, 
bringe  SEBaffer  mit  9flild)  jum  Äodjen,  bei  ©toctfifd)  mufc  <5al& 
beigefügt  werben,  oft  audj  bei  SDMeftfcf),  wenn  baSfelbe  burä) 
2öäffem  gan^lid)  ausgesogen  ift,  gebe  bie  Sermette  mit  bem  3ftfä) 
hinein,  bringe  aUeS  nochmals  junt  ftodjen;  bann  fteUe  man  e§  roieber 
ab  unb  (äffe  e$  Vi  Stunbe  jugebectt  fielen.  SBor  bem  einrichten 
entferne  man  fchnell  ade  ©räte,  siehe  ben  fytfd^cn  auch,  roenn  man 
will,  bie^aut  ab,  richte  fie  auf  eine  erwärmte,  tiefe,  runbe  platte 
an  unb  fd^ütte  3roiebeln  famt  Shttter  barüber,  bie  nach  9cr.  7  in 
füjjer  ober  eingelochter  SButter  geröftet  roorben  finb.  $>ie  Sfifche 
foöen  gut  bamit  bebecft  fein  unb  in  reichlich  Butter  liegen. 

3Ran  gibt  in  ©alsroaff  er  abgelochte  Keine,  runbe  Kartoffeln  basu, 
ober  mifä^t  folche  nad)  belieben  beim  Anrichten  barunter.  2luch  aus» 
gezogene  Kartoffeln  Wr.  1106  ober  Rubeln  fann  man  baju  feroieren. 

947.  et***  *fce*  «Wttefif*  mit  B?*tfd)ttittttt»  Morue 
aux  croütons.  ©tocf*  ober  SÖtollefifch  loche  man  wie  oben  unb 
fcfjneibe  tnjroifchen  oon  SÖecfen  (SBeijjbrot)  bünne  Schnitten,  bacfe 
biefelben  in  füger  Söutter  auf  einer  Seite  gelb.  SBon  biefen  ge^ 
badtenen  Schnitten  lege  man  auf  bie  platte,  richte  bann  eine  Sage 
gefönte  9Hollefifd)ftü(fe  barauf  an,  roieber  SBrotfdmitten  unb  fo  fort, 
bid  alles  angerichtet  ift,  ju  oberft  §ifd).  —  $>a3  (Stande  fchmälje 
(übergieße)  man  mit  oiel  nach  9cr.  7  in  reichlich  SButter  geröfteten 
3rotebeln;  fte  fotten  in  reichlich  Butter  liegen. 

948.  et*«*  0t>tX  ffftoUtm  mit  «Ottatltaif*»  Morue 
sauce  hollandaise.  2Bie  oben  gemeiert,  geroäff er t,  gefachten 
unb  gelocht,  mit  einer  Sauce  Hollandaise  9er.  279  ober  280 
übergoffen  feroiert.  S)ie  bei  Äabeljau  angegebenen  Saucen  fönnen 
auc^  fjitt  angeroenbet  roerben. 

949.  haftete  **tt  ft(*iggef»tte**itttit  SR*tteflf4*  Vol 

an  yent  de  morue.  $)ie  gelochten  Stoclfifchftüclchen  roerben  in 
93lättd)en  geteilt,  Sauce  ober  Qm'xtbtin  baoon  entfernt;  bann 
bereite  man  eine  Süfjbutterfauce  9er.  251  mit  reichlich  Butter 
unb  ©itronenfaft;  paffenber  noch  ift  bie  roeifje  SRahmfauce  9er. 
281,  loche  <£l>Gmpignon3  unb  Stocffifct)blättchen  in  ber  Sauce 
auf  unb  richte  biefe  Sülle  mit  möglichft  roenig  Sauce  mittelft  eine« 
Sct)aumlöffet§  in  einen  leeren  Vol  au  vent  (SHätterteigpaftete  mit 
«Dectel,  flege  17.  Slbfdmitt)  unb  feroiere  bie  übrige  Sauce  befonberS 
ba$u  unb  benüfce  fte  beim  Austeilen. 
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950.  totbadenc  ftvöW)cn1d)enttL  Grenouilles  frites.  S)ie 
gröfcfjenfdjenfel  werben  im  grü^ja^re  fdwn  abgezogen  ju  SJtarfte 
gebraut,  hingegen  ftnb  fte  am  beften  unb  fcfjmacffjafteften  im  #erbft 
unb  liefern  eine  fefpr  fräftige  ©peife,  aud)  93rüf)e  für  Äranfe 
(fte&e  $k.  135). 

Wlan  fd)lage  fte  in  ein  $udf)  jum  Xrocfnen  unb  beftreue  fie  mit 
©als.  hierauf  tauche  man  fie  in  einen  nidjt  ju  bünnen  SBactteig 
(ftelje  9tr.  971  ober  973),  bade  fte  in  feljr  Reißer  Butter  fdjön 
gelb  unb  laffe  fte  in  einem  ©etfjbecfen  abtropfen,  ©ie  werben  auf 
eine  lange  platte  angerichtet  unb  nad)  belieben  mit  gebactener 
sßeterfilie  9fr.  8  oerjiert  feroiert.  —  9Jtan  fann  fte  aud)  nur  ge* 
fallen  unb  in  2ftef>l  umgefetyrt  baefen. 

951.  (bekämpfte  fftWdttnWentel.  Grenouilles  etuvees. 
9Jlan  bämpfe  fie  in  füßer  SButter  nebft  <S>al$,  Pfeffer  unb 
^ßeterfilie  beftreut  unb  gugebeeft  einige  Sfttnuten,  bis  ftd)  ba£ 
jleifd)  oon  ben  ftnödjeln  löft,  richte  fte  an  unb  feroiere  fte  fogleicfy. 

952.  QFtdfAettf^eitfel  mit  Sauce»  Grenouilles  en  sauce. 
£>ie  gröfdjenfdjenf  el  bämpfe  man  wie  oben  nebft  reiajlidj  getiefter 
«ßeterftlie  in  Butter,  ftede  fte  oom  geuer,  fodje  fte  in  einer  Keinen 
©üßbutterfauce  9fr.  251  auf  unb  richte  fte  an;  ober  ftatt  <5auce 
befonberS  ju  beretten,  ftreut  man  ba§  SDfrljl  auf  bie  gebämpften 
©djenfel  unb  rüfjrt  bie  nötige  gleifdjbrüfje  baju. 

953.  £omato  (flto&er  Seiftet»?)»  Le  komard.  3Jlan  be* 
jiefjt  ben  ßomarb  gefönt  ober  lebenbig;  im  erften  gall  ift  er  fcfyön 
rot,  lebenbig  bagegen  bunfelblau.  3um  Äocfyen  binbe  man  iljn  mit 
ftarfem  SBinbfaben  redjt  feft  in  feine  ftorm,  fodje  einen  ftarf  ge* 
faljenen  gifdf)fub,  madje  &u  gleicher  3eit  ein  große«  Stücf  ©ifen 
ober  einen  ©lätteftafyl  glüfjenb,  lege  ben  $omarb  unb  ba§  (Sifen  &u 
gleicher  $eit  in  ben  todfjenben  6ub,  bamit  berfelbe  ni$t  au§  bem 
kodjen  fommt  unb  baJ  $ier  fdmell  tot  ift.  @o  laffe  man  ilm  un* 
gefaxt  1  ©tunbe  foetyen  bis  er  fdjön  rot  ift,  fdmetbe  bann  ben  gaben 
lo3,  beftreidje  ben  ErebS  mit  Öl,  bamit  er  nod)  fc^öner  rot  werbe. 
9ftan  felje  barauf,  fo  oiel  ©ub  ju  f)aben,  baß  ber  ShrebS  beim  #mein» 
legen  gut  bamit  bebeeft  wirb.  $ft  er  falt,  fo  bretje  man  ben  ©c^roanj 
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auS,  fpaltc  bie  ©cfjale  auf  ber  inneren  unb  äußeren  ©ehe,  nehme 
baS  Sleiftf)  (©chmana)  in  einem  ©tuet  fjerauS,  fchneibe  eS  in  Branchen, 
lege  biefe  wieber  als  ein  ©anjeS  in  bie  ©dualen,  oerteile  bie  6ier 
um  ben  ßrebS,  fteüe  ihn  mit  Sßeterftlie  oer^iert  auf  unb  gebe  eine 
sJWat)onnaife  9tr.  290  baju. 

954  3afat  *OI$  ^ötttatD*  Salade  de  homard.  der  #o* 
marb  wirb  wie  oben  gefod)t,  wenn  er  falt  ift  in  möaUdjft  großen 
©tfiefen  auS  ©chwanj  unb  ©eueren  gelöft,  in  gleichmäßige  ©tüctehen 
geteilt,  biefe  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  Zitron enfaft 
beträufelt,  mit  Äaoern  unb  getieften  ©Kalotten  oermengt  auf 
bie  ©eite  gefteUt.  dann  ftofje  man  bie  roten  <£ter,  treibe  fte  burdj 
ein  ©ieb,  oermenge  baS  durchgetriebene  mit  Sftanonnaife,  lege  in 
eine  ©alatfdjüffel  grob  gehaefte  &albS*  ober  ©chweinSgallerte 
9er.  524  ober  9tr.  605,  lege  #omarbftücfd)en,  welche  man  mit 
einem  Seil  Sflagonnaife  oermengt  $at,  ein  wenig  erhöht  auf  bie 
©aUerte  unb  ftreiche  bie  übrige  ÜJcaoonnaife  barüber.  3ttit  glufc 
frebfen,  gereinigten  ©arbeiten,  l)örtgefoa)ten  Stern  unb  Olioen 
wirb  ber©atat  gefchmacfooll  oerjiert.  9flan  fann  aud)  auf  geröftete 
59rotfchnitten(Croüton8)^aoiar9cr.322ftreichen  unb  barum  legen. 

955.  ?H«ßfrebfe  (Ecrevisses)  werben  nach  s^r-  312  ßeto^t 
unb  angerichtet,  nach  einem  warmen  traten  ober  nach  *>er  ©uppe 
feroiert. 

956.  OefftUte  Zd)tttdcn.  Escargots  farcis.   die  grofjen  . 
©ehneefen  fönnen  mährenb  beS  ganjen  3BinterS,  fo  lange  fte  gut 
oerfchloffen  ftnb,  genommen  werben,  ftnb  auch  oann  am  f etteften ; 
fobalb  fte  jeboch  im  grühling  wieber  austrieben,  werben  fte  nicht 
mehr  genoffen. 

3Jlan  wafche  bie  oerfchloffenen  ©ehneefen  im  falten  SGBaffer, 
bürfte  fte,  wenn  nötig,  fehr  rein,  werfe  fte  in  fodjenbeS  gefallenes 
SOBaffer,  foche  fte,  bis  bie  decfel  ftd)  löfen  unb  nehme  fte  bann 
wieber  h«au£.  dann  jtehe  man  mit  einer  ©picfnabel  bie  ©ehneefe 
auS  bem  $äuScf)en,  entferne  bie  ©ebärme  unb  ben  ©djleim, 
wafche  fte  unb  lege  fte  jum  $ertropfen  auf  ein  Sud),  dann  bftmpfe 
man  fte  in  füger  Butter  nebft  ©alj,  Bratengarnttur  9hr.  26 
mit  ©ein  unb  gleifchbrühe  begoffen  2  ©tunben  fchön  weich;  oie 
Brühe  mufi  jeweilen  wieber  ergänjt  werben.  Unterbeffen  foche  man 
bie  Räuschen  nochmals  auS,  bafc  fte  rein  werben,  ftürje  fte  auf  ein 
2uch  um  unb  bereite  folgenbe  Sülle:  3u  60  ©ehneefen  fehneibe  man 
125  @r.  gereinigte  Anohois  unb  1  fleine  33üd)fe  Champignons 
fehr  flein,  fyadt  10  ©Kalotten  unb  1  rechte  $anb  ooll  ^ßeter* 
filie,  bämpfe  btefeS  jufammen  2  bis  3  SRinuten  in  150  ©r.  füfjer 
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Butter,  füge  60  ©r.  gefdjälte,  fet>r  feingeljacfte  SBecfen,  Pfeffer 
unb  ©alg,  einige  Söffet  ooß  braune  ©auce,  2  $eciliter  üttabetra 
bei,  wenn  bieg  eine  $iemlidj  fefte  Sttaffe  ift,  (äffe  man  jte  erf alten. 
Sinb  bie  Sdmecfen  weid),  fo  lege  man  fie  in  eine  Scfyüffel  unb  laffe 
fte  jugebeeft  fielen  big  man  fie  gebraucht,  löfe  ben  gonb  mit  ganj 
wenig  3Baffer  auf,  paffiere,  entfette  ifyn  unb  füge  ben  3u3  baoon 
ber  Sülle  bei.  —  $iemit  fülle  man  bie  £äugd>en  jur  <£)älfte,  brüefe 
l)ernarf)  in  ein  jebeg  eine  ©cfynecfe,  ftreidje  nod)  fo  oiel  Sülle  hinein, 
big  bie  |>äu§d)en  gefüllt  finb,  beftreue  fte  mit  <£!)apelure  9fr.  14, 
belege  jebe  mit  einem  ©tücfcfyen  füfjer  Butter,  fteOe  fte  aufrecht  auf 
ein  bi$t  mit  Salj  beftreuteS  93led)  unb  badte  fte  im  feigen  Ofen 
7  big  10  Sttinuten.  —  $um  ©eroteren  breite  man  eine  Henriette 
auf  bie  platte  aug,  lege  bie  ©dmetfen  fetyr  Ijeifj  barauf  unb  fdflage 
bie  Seroiette  barüber  jufammen. 

957.  UralfdK  ElttfUtti.  Coquilles  aux  fausses  huitres.  (<5iel>e 
9fc.  314). 

958.  9r<ilf<f)e  Lüftern  mit  ®a(tn  ober  Coquilles 

au  saumon  ou  sole.  9ftan  bereite  bie  fatfdjen  duftem  nad)  9br.  314, 
nelmte  aber  ftatt  ßalbgmilcfjner  250  ©r.  im  ©ub  5Rr.  49  ge* 
fochten  Salm,  oon  meinem  man  bie  #aut  unb  bie  Qfc&tt  entfernt, 
fobalb  er  falt  ift,  in  «eine  Stücken  teilt  unb  ftatt  ben  SJHldmer« 
ftttddjen  unter  bie  3ülle  mifdjt. 

> » —  


959.  St\i(\)enpaftttd)<ntt\Q.  Patebrisee.  V»  fttlogr.  9Jie!>l, 
160  ©r.  füge  Butter,  2  fdjmodje  Kaffeelöffel  ooU  Salj,  2  fcect* 
Itter  frifajeg  SBBaffer. 

$te  öutter  wirte  man  auf  einem  Seiler,  mit  etwas  SBaffer 
begoffen,  big  fte  weid>  unb  glatt  ift,  mag  hn  ©ommer,  wo  otmeljin 
bie  Butter  oft  feljv  roeid>  ift,  unterlaffen  werben  fann.  S)ann  lege 
man  bog  gefiebte  Üflteljl  auf  ben  ober  Srett,  mad)e  in  bie  ÜJhtte 
beSfelben  eine  Vertiefung,  in  welche  bie  Butter  nebft  <Sal$  gelegt 
wirb;  bas  3Baffer  fdjütte  man  nad)  unb  nad)  ju,  inbem  man  e$ 
anfangg  mit  einem  Äodjlöffel  ober  mit  einer  |>anb  mit  Butter  unb 
9Jlet>l  oermengt.   Sobalb  eg  ein  wenig  oermengt  ift,  wirre  man  e§ 
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mit  beiben  #änben  au  einem  jarten  $eig,  laffe  benfelben,  ehe  man 
tfm  gebraust  V*  &i$  V*  ®tunbe  ruhen,  bamit  et  beim  2lu«mätlen 
nicht  jäh*  ift.  9Ran  fann  üm  einen  ober  einige  Sage  in  einer  &u* 
gebeerten  Schüffei  an  einem  füllen  Ort  aufbewahren.  —  #at  man 
übriggebliebenen  Seig,  ben  man  gerne  al«  Sßaftetenteig  oerwenben 
möchte,  fo  fann  man  etwa§  Butter  bineinwtrfen. 

960.  ®etiebentt  ofcet  Sßaftettttteiß  (Pate  brisee)  wirb  ju 
hafteten,  SGBähen,  Stufen  aller  2Crt  angewenbet,  auch  oft  ftatt 
Blätterteig,  wenn  man  folgen  nicht  liebt  genommen.  Vi  Äilogr. 
Sftehl,  250  ®r.  füfje,  mit  SBaffer  au«gewirtte  Butter,  2  fchwache 
Kaffeelöffel  ootl  feine«  ©als,  2  $eciliter  frifche«  2Baffer  werben 
nach  oben  angegebener  Sßetfe  ju  einem  glatten  Seig  gewirrt.  9Ran 
fann  il>n  ebenfall«  einige  Sage  im  Vorrat  galten.  SBünfcht  man 
btefen  Seig  beffer,  fo  net)me  man  met)r  Butter,  etwa  &u  */■  ßilogr. 
Sftehl  bi«  375  ©r.  Butter,  wfinfeht  man  folgen  bagegen  geringer, 
fo  bereite  man  ftüdjepaftetdjenteig  (ftehe  obige  Kummer). 

3BiC  man  oon  übriggebliebenem  geriebenem  Seig  Blätterteig 
^aben,  fo  mäße  man  ben  Seig  länglicht  au«,  oerteile  auf  ben  mitt* 
leren  3)ritteil  fooiel  auSgeroirfte,  in  fleine  ©tücfchen  jerpflficfte  füfje 
Butter  al«  ba«  Berhältni«  jum  9tt eh l  beim  Blätterteig  erforbert, 
lege  bie  beiben  leeren  2)ritteile  oon  beiben  ©eiten  über  bem  mit 
Butter  belegten  mittleren  Seil  jufammen  unb  gebe  ihm  fünf  bis  fech« 
Souren  (flehe  9h.  963). 

961.  WütbettiQ  gtt  £frftftt#eti*  Pate  de  gäteau  aux 
fruits.  l/i  ßilogr.  SRe$t,  200  bi«  250  @r.  füge  Butter,  80  bi« 
125  ©r.  geflogener  3ucfer,  eine  $rife  Salj,  2  bis  3  ©ibotter 
ober  1  ©t  (nur  Eigelb  machen  ben  Seig  feiner),  1  falbes  ©la« 
SEBetfcwein  ober  SBaffer  mit  1  bis  2  ßöffeln  SRum  ober  ©ognac 
oermifcht,  ma«  bem  Seig  einen  rräfttgen  ©efchmact  oerleiht. 

©leidje  3ubereitung  wie  bei  9Railänberteig  9er.  962. 

962.  Wa\tän*ettt\$.  Pate  de  Milan,  (gebraucht  man  öfter« 
ju  grüchtentorten,  meift  für  bie,  welche  mit  Meringue  bebeeft  werben, 
auch  su  oerfchiebenen  Birten  Sorten  unb  Sörtchen. 

Vi  flilogr.  «Wehl  eine  aHefferfmfce  ooll  ®al$,  250  ©r.  3ucfer, 
180  bi«  250  ©r.  füge  Butter,  3  bis  4  ©ier,  je  nachbem  bie 
Butter  weich  ober  hart  ift. 

2ftan  nimmt  ba§  gefiebte  9ftehl  auf  ein  SBBitfbrett,  macht  eine 
©rube  in  bie  9ftitte,  legt  ben  geftofjenen  3ucfer  fymin,  macht  in 
btefe  auch  eine  Bertiefung,  in  welche  bie  mit  SOSaffer  auigewirfte 
Butter  unb  bie  ©ier  fommen.  9lach  unb  nach  arbeitet  man  oon  ber 
Sftitte  au«  3u<to  «nb  9Rehl  barunter,  wirft  e«  bi«  alle«  jufammen» 
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hängt,  unb  jmar  fo  fchnell  als  möglich,  bamit  ber  £eig  nicht  per* 
brennt  (b.  h-  auSeinanber  bröcfelt),  in  welkem  Saß  nod)  ein  halbes 
ober  ein  ganjeS  (St  genommen  werben  müßte,  um  ben  £eig  aufammen* 
Subringen.  ©obalb  er  fertig  ift,  fann  man  ir)n  auSwällen  unb  bie 
gormen  bamit  belegen.  Um  einen  weichen,  luftigen  $eig  ju  erhalten, 
wirb  berfelbe  in  einer  ©Rüffel  bereitet.  ÜJian  lägt  bie  Butter,  welche 
man  ju  bünnen  ©Reiben  fdfmeibet,  ein  wenig  weich  werben,  rüf>rt 
fte  flaumig,  fügt  nad)  unb  nach  ben  3ucfer  unb  bie  @ier  bei  unb 
jule&t  baS  9ttebl. 

Billigere  #erftellung.  Qu  obigem  9ftehl  nehme  man  bloß 
125  <$r.  Butter,  füge  aber  bann  eine  Heine  SJlefferfpijje  fohtenfaureS 
9catron  bei  unb,  was  wegen  weniger  Butter  baS  4.  (5t  ausmachen 
würbe,  eine  (£ierfd)ale  oott  SBaffer.  #ier  wäre  aud)  bie  gerührte 
3lrt  anzuraten. 

%3.  mättttttlQ  (Zpanl\d)  Strittig).  Pate  feuilletee. 
Blätterteig  muß  an  fühlem  Orte  gemalt  werben,  im  ©ommer 
am  beften  im  JteUer  auf  einer  Hftarmorplatte,  ber  ftüfjle  wegen.  $)ie 
Butter  muß  feft  fein  unb  in  recht  faltem  SGBaffer  auSgemirft  werben, 
bamit  fte  glatt  ift  unb  ftch  feine  ftnotlen  barin  befinben;  bann  troefne 
man  fie  mit  einer  ©eroiette  ab.  2)aS  3>lc^I  unb  baS  ^Baffer  jum 
$eig  foll  ebenfalte  recht  falt  fein.  3m  hinter  fann  Blätterteig  in 
ber  $üdje  bereitet  werben. 

3u  V*  ÄUogr.  Sftehl,  am  beften  ©t.  ©aller  ©immel,  werben 
440  big  500  ©r.  gute  füge  Butter,  2  Kaffeelöffel  ooll  feine«  ©alj 
unb  2l/2  bis  3  Realiter  SB  äff er  genommen. 

9ftan  mache  oon  3ftef)l,  ©alj  unb  SGBaffer  einen  £etg,  Borteig 
genannt,  welcher  bie  geftigfeit  ber  auSgewirften  Butter  haben  muß, 
unb  fann  beSfjalb  baS  erforberlicfye  Quantum  SQBaffer  nicht  ganj 
genau  angegeben  werben.  SDann  beftreue  man  baS  Brett  mit  Httehl, 
lege  ben  Borteig  ju  einem  bieten  oierectigen  ©tücf  geformt  barauf, 
beefe  ihn  mit  einer  ©Rüffel  ju,  unb  laffe  ir)n  5  bis  10  Minuten 
jum  SDtürbewerben  ruhen.  $)ann  mad)e  man  einen  nicht  ju  tiefen 
ßreujfchnitt  oon  ber  Oberfläche  an  bis  in  bie  9flitte  beS  XeigeS, 
jiehe  bie  innern  4  ©efen  auSeinanber,  lege  bie  nach  Borfchrift  mit 
SBaffer  auSgemirfte,  ebenfalls  511  einem  oierectigen  ©tücfe  geballte 
unb  abgetroefnete  Butter  auf  bie  9Witte  beS  fceigeS,  lege  benfelben 
oon  allen  4  ©eiten  gleichmäßig  barüber,  fo  baß  bie  Butter  gut 
baoon  bebeeft  in  ber  3Hitte  beS  BorteigS  liegt,  liefen  $eig  brüett 
man  nun  in  eine  gleichmäßig  biete  oiereefige  gorm. 

9cun  wirb  bem  $eig  folgenbermaßen  bie  erfte  $our  gegeben: 
3Ran  wäUe  ihn  auf  bünn,  aber  gleichmäßig  geftreutem  9ttehl  in 
eine  Banbe  aus,  bie  breimal  fo  lang  als  breit  unb  überall  gleich 
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bicf  ift,  ftäube  wäfjrenb  bem  9lu3wätten  (eidjt  3Ref)l  barunter  unb 
barauf,  lege  ben  Teig  bann  breifad)  jufammen,  inbem  ba§  eine  (Snbe 
über  baS  anbere  gelegt  wirb,  brfide  mit  bem  SBälßjolj  einen  (eichten 
tßunft  (als  3e^en  oer  «tften  Tour)  barauf  unb  (äffe  ü)n  5 
nuten  rufyen.  $ann  gibt  man  bie  jmette  Tour,  inbem  man  ben  Teig 
nadj  ben  2  offenen  (Seiten  f)in  wieber  in  eine  Banbe  auswallt,  bie 
man  wteber  jufammenlegt  unb  mit  bem  $ol$  2  fünfte  barauf 
brüeft.  9tad)  5  Minuten  beginne  man  mit  ber  brüten  Tour  unb 
faljre  mit  2(uSwällen  unb  3ufämmenlegen  fort,  big  ber  Teig  5  bis 
6  Touren  (jat,  bann  madje  man  eine  *ßrobe,  inbem  man  ein  (Stödten 
t>on  bem  Teig  abfdjneibet  unb  baSfelbe  in  f  e  f>  r  feigem  Dfen  bäcft; 
ift  er  bann  fcfyön  blättrig,  mürbe  unb  Ijod)  aufgegangen,  fo  ift  ber 
Teig  gut,  fonft  falls  er  fpröbe  (fpä^nig)  märe,  mfi&te  man  nod)  1 
bis  2  Touren  geben,  $)er  Teig  wirb  nun  nad)  Borfdjrift  fogleid) 
permenbet.  Qum  Beifpiel  ju  Vol  au  vent  lägt  man  ifjn  jufammen* 
gelegt  gleich  in  feiner  gorm,  ober  man  wällt  ifjn  nad)  Borfdjrift 
t>\d  ober  bfinn  auS. 

©obalb  man  auSgewällten  Blätterteig  toieber  jufammenwirft, 
was  nötig  ift,  wenn  man  9lbfäHe  (jat,  fo  get)t  er  md)t  meljr  fd)ön 
auf  unb  teilt  ftdj  nid)t  mef)r  in  Blätter;  eS  wirb  bafyer  foldjer 
bloß  ju  Boben  oon  hafteten  ober  jum  Belegen  oon  Tortenformen 
benü^t,  wäfjrenb  ber  ganje  Blätterteig  S)ecfel  unb  SRanb  bilben  mufj. 

T)er  Teig  fann  aud)  2  Touren  gleid)  nadjeinanber  erhalten, 
barf  jebodj  nid)t  TagS  oorfjer  fd)on  bereitet  werben. 

964.  tfttfcm  9ltU  9flan  nefjme  Butter,  Sfleljl  unb  SBaffer 
wie  oben,  toirfe  bie  ßäfte  ber  Butter  gleid)  unter  ben  Borteig,  wie 
in  9h.  963  angegeben  ift,  wälle  benfelben  in  eine  3  3Jlal  fo  lange 
als  breite  Banbe  aus,  belege  ben  mittleren  $)ritteil  mit  ganj  Keinen 
©tüddjen  ber  übrigen  Butter,  lege  bie  2  leeren  Teile  fo  barüber, 
bafj  ber  Teig  breifad)  liegt,  wäüe  ir)n  nad)  ben  2  offenen  ©eiten  wieber 
in  eine  Banbe  gleicher  Sänge  auS,  (äffe  if)n  5  SRinuten  rufyen  unb 
gebe  fo  5  bis  6  Touren  (fiefje  oben);  eS  !önnen  2  Touren  gleid) 
nadjemanber  gegeben  werben. 

£at  man  geriebenen  ober  ßüd)epaftetd)enteig  übrig,  fo 
fann  man  auf  biefe  Slrt  Blätterteig  barauS  bereiten,  inbem  man 
ungefähr  beredjnet,  roie  oiel  Butter  beigefügt  werben  muf?. 

965.  HuUtt  SM.  7*  Rüoqx.  V»  Äilogr.  Butter, 
2  fdjwadje  Kaffeelöffel  poH  <5alj,  2  $eciliter  Söaffer. 

9Jlan  fnete  bie  Butter  auf  einem  naffen  Breiteten  nebft  ein 
wenig  frifdjem  Söaffer  mit  einer  #anb,  troefne  fte  mit  einem  Tud) 
ab  unb  teile  fte  in  3  gleite  Teile.  9JM)l  unb  Salj  wirfe  man  mit 
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2öaffer  ju  einem  feften  Borteig,  formiere  barauS  ein  flehtet  oier- 
ecfigeS  ©tüct  unb  matte  baSfelbe  fo  lang  unb  breit  auS,  als  man 
fann.  ©inen  Seil  Butter  lege  man  in  fleinen  Stücfdjen  m  ber  SDWtte 
barauf,  Überlege  ben  Seig,  mäße  ifjn  roieber  auS,  lege  in  berfelben 
Seife  ben  jroeiten,  fobann  ben  britten  Seil  ber  Butter  hinein,  inbem 
man  jebeSmal  eine  Sour  gibt.  2)ann  teile  man  ben  ausgewallten 
Seig  in  nidjt  ganj  gleiche  £älften,  lege  ben  Heineren  Seil  oben  auf, 
gebe  if>m  nun  nod)  1  bis  2  Souren  unb  madje  eine  Sßrobe  (fiefye 
Wr.  963). 

SH&ttetttift  <mff*if<t)ett.  Um  Blätterteig,  ben  mannet 
fo gleid),  nadjbem  er  gemalt  roorben  ift,  gebraucht  fjat,  mieber  blättrig 
$u  machen,  fei  eS  ganzer  ober  jufammengeroirfter,  fo  neunte  man  $u 
V«  ßilogr.  Seig  60  @r.  in  2Baffer  auSgenrirfte  Butter,  lege  ftc 
in  genta  fleinen  ©tücfdjen  auf  ben  mittleren  Seil  beS  länglidjt  auS* 
gewällten  SetgeS,  fdjlage  bie  beiben  leeren  Seile  fo  barüber,  baft  ber 
Seig  breifad)  liegt,  unb  gebe  nod)  4  Souren. 

966.  WuUUtlQ.  Pate  ä  nouilles.  ©iefje  9k.  11. 

967.  JÖcfetttdfl.  Pate  k  levure.  #  e  f  e  n  t  e  i  g  oermenbet  man 
nrie  geriebenen  Seig  ju  2Bäljen  unb  Ihidjen.  Sielje  9k.  1437. 

968.  SRattbilteig*  2öirb  rote  obiger  ju  Sorten  unb  Sörtdjen 
angeroenbet. 

375  ©r.  geftebteS  9ttef)l,  190  @r.  geftofjener  3ucfer,  190  ®r. 
rofje  famt  ben  ©analen  geftogene  ober  feingefjaefte  9ftanbeln,  250  @r. 
mit  SBaffer  auSgemirfte  Butter,  1  bis  2  ©ier,  nad)  Belieben 
30  ©r.  3immt. 

Sflan  lege  baS  9Hel)l  ju  einem  9Ung  auf  baS  SBMrfbrett,  3ucf  er, 
3immt  unb  9ftanbeln  hinein,  madje  barin  eine  ©rube,  in  melier 
man  bie  Butter  unb  bie  ©ier  mit  ber  $anb  jerbrüeft  unb  bann  oon 
ber  SJlitte  aus  nad)  unb  nad)  baS  ©anje  $u  einem  Seig  anwirft; 
fottte  berfelbe  jebod)  jum  SluSmällen  ju  weid)  fein,  fo  lege  man  ü)n 
Va  6tunbe  ober  über  9iad)t  auf  ©iS  ober  an  einen  füllen  Ort.  ©S 
fann  ein  wenig  f eines  <B  a  l  j  gleich  anfangs  ba$u  genommen  roerben 
unb  nad)  Belieben  ftatt  250  ©r.  nur  160  ©r.  Butter. 

Billigere  ßerftellung.  Sttan  nelmte  50  ©r.  9ttanbeln, 
60  ©r.  Butter,  1  9flefferfpu3e  foljlenfaureS  Watron,  aber  nidjt 
weniger  ©ter  als  angegeben  unb  oerfafjre  roie  oben. 

969.  Vtetittguemaffe»  ÜRan  fdjlage  5  ©i weif*  nad)  9h:.  86 
ju  einem  feljr  feften  ©djnee,  menge  250  ©r.  geftofjenen  3uäe* 
leidjt  barunter. 
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sMan  gebraust  biefe  Httaffe  jum  Sebetfen  pon  grüdjten  auf 
Sorten  unb  (£ompoteS,  femer  als  Ärufte  ju  Sorten  unb  ©dualen,  bie 
mit  gezwungenem  9tahm  gefüllt  werben,  fowie  auch  ju  fleinem 
2)effert,  ju  (Schneebällen,  welche  man  in  ÜUUlch  focht,  auf  (Bremen. 
Siebt  man  eine  weichere  klaffe,  meiere  man  fogleidt)  benähen  will, 
fo  nehme  man  weniger  3ucte  barunter,  etwa  190  ©r. 

970.  »emerf  ett*tottte*  übet  »ett  8a<ft*i<j.  Päte  ä  frire. 
tiefer  £eig  fann  auf  oerfchiebene  2(rt  ^bereitet  werben,  jtet)e  nach* 
folgenbe  Stummem,  unb  wirb  baju  perwenbet,  um  grüßte,  Blatter 
unb  Blüten,  aber  auch  perfdjiebene  SIrten  ffUxfä  barin  &u  baefen, 

ftalbsfüjje,  gröfd>enfd)enfel  :c.  Qu  erfterem  nimmt  man 
ganj  wenig  ©0(3  unb  etwas  Bucfer,  au  legerem  met)r  ©alj  unb 
feinen  äuefer. 

971.  Satfidg  mit  »et».  375  @r.  9ttef>l,  4  Realiter 
2öein,  1  Kaffeelöffel  poH  Olipenöl,  ©alj,  2  QHweife,  1  ©fc 
löffei  poü  Kirf djwaff er. 

DaS  geftebte  9Ref)l  wirb  nebft  3ucfer  ober  ©alj  in  eine  ©Rüffel 
getljan,  mit  bem  2Betn  ju  einem  furjen  biefflüffigen  £eig  überfdjwemmt 
angerührt  (langes  Stühren  mad)t  jähe),  unter  welchen  man  baS 
Olipenöl  mifd)t.  $)ann  fd)lage  man  bie  ©imeifj  nach  9tr.  86  ju  einem 
feften  ©dmee,  menge  benfelben  leicht  unter  ben  $eig,  ber  et)er  bief 
al§  flüffig  fein  barf,  tauche  baS  ju  ©aefenbe  barin,  bafc  eS  pon  bem 
Seig  ganj  umgeben  ift  unb  baefe  eS  in  hetjjer  Butter  fchwimmenb 
fcfjön  gelb.  3)iefer  £eig  wirb  beim  Warfen  croquant,  wätjrenb  nach* 
folgender  gebrühter  Seig  weich  wirb. 

972.  &ebtüktet  Badteifi.  90  ©r.  SJtehl,  ©als,  30  ©r. 
füfje^utter,  6  ©ier,  4  3>eciliter  SBaf  f  er  ober  üflilch,  1  Söffet 
poll  äirfdjipaff er. 

9Jtan  bringe  SBaffer  unb  SButter  jum  ©ieben,  rühre  baS  gefiebte 
lUtehl  hinein,  fahre  mit  führen  fort,  bis  eS  eine  jiemlich  fefte  SJtaffe 
ift,  bie  fid)  pon  ber  Pfanne  löft ;  f  d)ütte  fie  in  eine  ©Rüffel,  rühre, 
wenn  eS  ein  wenig  abgefüllt  ift,  nach  unb  nach  fo  oiele  ©ier  unb 
flirfchwaffer  barunter,  ba&  man  einen  biefflüffigen  £eig  erhält.  SBill 
manObft  ober^lüten  barin  tauchen,  fo  füge  man  etwas  £ucf er 
bei,  jeboch  laffe  man  baS  ©alj  nicht  ganj  weg. 

973.  ©aefteifl,  einfache  %tt>  Wlan  bereite  einen  biefflüffigen 
£)meletten*(*ßf  annf  uchen*)£eig  pon  50  ©r.  9Jtehl,  ein 
wenig  ©al§,  1  ©i  unb  7,  fceciliter  9Jt i Ich  (3—4  ©fclöffel),  wie 
bei  beutfeher  Omelette  Sfk.  1282  angegeben  ift. 
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(Bro&e  unb  fleine,  falte  unb  warne  pafteten  unb 

Iwtfia&en. 

974.  ^itttbaft  mit  Xaubctt.  Timbale  aux  pigeons.  gür 
12  *ßerfonen.  Sttan  bereite  ben  $eig  9tr.  960  oon  V»  Äüogr. 
SJle^l  u.  f.  ro.  ober  menge  unter  übriggebliebenen  Blätterteig  fo 
oiel  9Hel>l,  bag  er  f eft  wirb ;  femer  g  a  r  c  e  9tr.  1 1 1  oon  y»  Äitogr. 
©d)roeinefletfch,  Ragout  oon  4  Rauben  9er.  803.  $oJ  S3er= 
l)ältni§  jur  SRagoutfauce  ift:  125  bis  160  ©r.  9Jlc^l,  meines  in 
ebenfooiel  füger  Butter  geröftet  unb  mit  ben  bei  Espagnole  an* 
gegebenen  glüfftgfeiten  angerührt  wirb.  $er  QuS  oon  ben  braifierten 
Xauben  fommt  auef)  noefy  in  bie  ©auce. 

Wlan  beftreidje  ba§  innere  einer  fleinen  timbale  ober  spubbing* 
form  gut  mit  füger  Butter,  ftreue  fo  oiel  (S^apelure  (geftogeneS 
S3rot)  hinein,  alB  an  Boben  unb  SBänben  Rängen  bleibt,  malle  V* 
oon  bem  £eig  jiemlid)  bief  au§,  lege  ilm  in  bie  gorm,  über  bie  man 
tfm  ein  menig  fn'nau§ragen  lägt ;  bann  mifd)e  man  nad)  belieben  jroet 
(Sier  unter  bie  garce,  belege  bie  Söänbe  unb  ben  Boben  mit  ■/»  von 
berfelben  überall  gleid)  bief,  fülle  ben  nod)  leeren  Staunt  mit  gut  au§* 
gefönten  fleinen  $nod)en  (am  beften  fleinjerfd)lagene  ftrauSfnodjen) 
au3,  breite  bie  übrige  garce  über  biefelben,  ftretetje  oorftefjenben  Steig 
mit  SBaffer  an,  malle  ben  SReft  $etg  fo  grog  als  notroenbig  ift  au3, 
beefe  bie  angefüllte  gorm  bamit  au,  inbem  man  ben  oorfte^enben  Xeig 
an  bemfelben  anbrüeft  unb  über  ben  Boben  jiet>enb  jufammenroUt. 
9cun  bade  man  bie  Simbale  llf%  bte  2  ©tunben  in  einem  feigen 
Dfen  unb  bereite  injmifc^en  ben  £auben*SKagout.  9iad)bem  bie  *ßa* 
ftete  gebadten  ift  ftürje  man  fte  auf  eine  platte  um,  fdjneibe  an  bem 
früheren  ©oben,  melier  jefct  ber  obere  £eil  ber  haftete  ift,  mit  einem 
fpifcen  9fteffer  eine  runbe  ©djeibe  au3,  burd)  $eig  unb  garce,  lege 
biefelbe  forgfältig  beifeite,  neunte  befmtfam  bie  &nodjen  heraus  unb 
fülle  an  beren  ©teile  ben  SRagout  mit  möglichft  menig  ©auce  hinein, 
beefe  bie  oort)er  auSgefchnittene  ©djeibe  als  £)ecfel  barauf  unb  fermere 
bie  übrige  ©auce  baju.  Söill  man,  ftatt  bie  haftete  mit  ftnochen  ju 
füllen,  gleich  ben  Ragout  t)ineintf)un,  fo  ©erfahre  man  auf  folgenbe 
Slrt:  Sftan  bereite  ben  Xaubenragout  fdjon  iag§  suoor,  menigftenS 
bie  Beftanbteile  ju  bemfelben,  bie  ©auce  fann  nachträglich  (bei  melier 
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ber  3u§  ber  Sauben  genommen  wirb)  am  gleiten  Sag  zubereitet 
werben,  $at  man  bie  gorm  mit  Seig  unb  garce  ausgelegt,  fo  fülle 
man  abmedrfelnb :  bie  mer  Seilen  braifterten  unb  tranchierten 
Sauben,  aRarfflöfjdjen,  gefönte  SRordjeln,  gefönte  unb  würfelig  ge* 
fdjnittene  ftalbSmildmer  hinein,  aud),  wenn  man  will,  Champignons 
unb  Srüffelnfdjeiben,  r«on  beren  lederen  man  aud}  fd)on  teilweife 
unter  bie  garce  gemengt  f>at.  <3ft  bie  gorm  bis  ju  2  finger^od)  an* 
gefüllt,  fo  lege  man  ben  jurücfbe^altenen  $rittteil  garce  barauf,  jule^t 
ben  Seig  unb  baefe  bie  ^Saftete  wie  obige,  unter  weldjer  Qtit  man  bie 
©auce  bereitet,  ©obalb  bie  haftete  gebaefen  ift,  ftfirje  man  fie  auf  eine 
runbe,  tiefe  platte  um,  lege  ©panifd)brötdjen  barum,  fdjneibe  oben  eine 
runbe  ©djeibe  als  3)ecfel  IjerauS,  fülle  einige  ©fjlöffel  ooll  paffierte 
SHagoutfauce  hinein  unb  feroiere  bie  übrige  in  einer  ©auciere  baju. 

975.  XimbaU  mit  &at>nen.  Timbale  de  volaille.  gür 
10  bis  12  Sßerfonen  1  grofjeS  Poulet  de  Bresse.  9öte  obige  bereitet, 
mit  Ragout  oon  «ßouletS  9k.  779  gefüllt. 

976.  timbale  mit  Webftüfjttertt»  Timbale  aux  perdrix. 
gür  10  bi§  12  ^erfonen  3  SRebfjüljner.  SBie  obige  mit  9tebl)ul)n* 
fülle  9hr.  754  gefüllt;  auf  ben  $)ecfel  fteefe  man  mittelft  eines 
^oljfpiefcdjenS  baS  SRebtmljnföpfdjen,  fier)e  9k.  752,  unb  lege  2  oor 
bem  tupfen  abgefd)nittene  glügel  baran. 

977.  timbale  mit  ®dmepUtt.    Timbale  aux  becasses. 

Bie  Saubenpaftete  9k.  974  mit  ber  gülle  9h.  751  gefüllt,  in 
bie  9ttitte  beS  3)ecfelS  fteöe  man  einen  ©cfynepfenfopf,  fiefye  9k.  752, 
unb  lege  2  oor  bem  tupfen  abgerittene  glügel  baran,  fo  ba§  ber 
#opf  jwifdjen  beiben  glügeln  ftetft. 

978.  %aUnpafttte.*)  Pate  de  lievre.  3Bie  Simbale  9k.  974 
mit  £afenfütle  9k.  715  gefüllt.  Sie  mößdjen,  fomie  bie  güllfarce 
werben  Ijieju  oon  |>afenf[eifd)  famt  9herenfett  unb  ©djwetnefett  bereitet. 

979.  <£ittf<t<fK  fÜti  timbale.  Timbale  simple.  9ttan  bereite 
ben  Seig  famt  garce  roie  bei  ber  Simbale  oon  Sauben,  bereite  oon 
SfalbSbug  einen  9tagout  roie  gelbgefodjteS$talbfleifd)9k.  507  unb  macfye 
f leine  Älöfjdjen  oon  ßalbfleifdj  unb  91ierenf  ett  9k.  518,  lege  fte,  nadjbem 
fte  gefönt  fmb,  in  bie  ©auce  jum  gleifd),  füge  eine  #anb  coli  ge* 
föchte  9Wo regeln  unb  auSgef ernte  Olioen  bei  unb  fülle  eS  mit  wenig 
©auce  in  bie  leere  haftete.   2)ie  übrige  ©auce  feroiere  man  baju. 

*)  ÜberbieS  fann  man  von  anbem  ftfetfdjarten  bie  hafteten  füUen,  j.  93. 
aiie  IRagoutS  mit  braunen  Saucen  (f.  Ragout  financier;,  roäfyrenb  man  bie 
SrebS*  unb  meinen  SRagoutS  in  Vol  au  vent  ober  fjolje  hafteten  (99lättcrtetg= 
pafteten)  füllt. 

Äo4f*nIc  6.  «ttfl.  *° 
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$iefe  $aftete  fann  oon  jeber  2lrt  gelbgefochtem  grleifch,  #afen* 
pfeffer  ober  (Geflügel  zubereitet  werben.  9lud)  fann  man  Odjfen*, 
$albS»  ober  ©d)meinSftlet  (Summel)  anmenben. 

980.  &ttb&taQOUtpa\teU.  Vol  au  vent  ä  la  Toulouse  aux 
ecrevisses.  §ür  8  bis  10  «ßerfonen.  Blätterteig  <Hr.  963  oon 
Vt  flilogr.  9Hef)l/  ffrebSragout  310. 

SWan  wälle  ben  Teig,  nachbem  er  bie  lefcte  Tour  befommen  hat, 
unb  nicht  bie  richtige  ©röße  hätte,  nod)  ein  wenig  größer  unb  lege 
ifm  auf  baS  ©acfbled),  fdmetbe  ifm  nach  einem  großen  dßteßer  ober 
einer  fleinen  Tortenplatte  runb  aus,  fer>e  aber  barauf,  baß,  obfdwn 
nid)t  oiel  mehr  als  bie  oier  (Scfen  wegfallen  bürfen,  bod)  ber  Teig 
ringsum  einen  Sfafdjnitt  befommt,  bamit  er  überall  gleichmäßig  hod) 
aufgehen  fann.  ©djneibe  bann  nad)  einer  fleinen  Untertaffe,  welche 
man  umgefehrt  auf  bie  SJtttte  beS  runbgefc^nittenen  TeigeS  legt,  bi$ 
in  bie  r)atbe  Tiefe  beSfelben  einen  SRing,  beftreidje  bie  ganze  Ober* 
fläche  beS  Vol  au  vent  mit  (Eigelb,  inbem  man  oerhütet,  baß  foldjeS 
weber  in  ben  ©mfdjnitt  hinein  noch  über  ben  SRanb  hinunterfließe, 
ba  auch  biefeS  ben  Teig  oerhinbern  mürbe  an  folgen  ©teilen  fd)ön 
aufzugehen,  2llSbann  zeichne  man  leicht  mit  einer  <$abel  eine  93er* 
Zierung  auf  ber  mittleren  ©d)eibe,  welche  hernach  °en  Settel  bilbet 
unb  baefe  ben  nun  fo  zugerichteten  Vol  au  vent  in  einem  heißen 
Ofen  roährenb  %  bis  1  ©tunbe,  inbem  man  ihm,  falls  er  bei  zu 
ftarfer  ^it^e  oben  zu  früh  braun  mürbe,  ein  in  SBaffer  getauchtes 
Rapier  auflegt,  welches  man  oon  3ett  Zu  3eit  mieber  frtfeh  näßt. 

9tad)bem  ber  Vol  au  vent  gebacten  ift,  löfe  man  mit  einem 
fpitjen  Keffer  bie  mittlere  Scheibe  (fcetfel)  an  etnem  ©tücf  auS,  boch 
nicht  z«  öünn,  ^hle  mit  einem  fiöffel  ober  Keffer  ben  ungebaefenen 
Teig  aus  ber  haftete,  boch  forgfältig,  bamit  ber  93oben  unb  bie 
SBänbe  nicht  zu  bünn  ober  gar  Durchbrochen  werben. 

sJßot  bem  füllen  ftelle  man  ben  leeren  Vol  au  vent  zum  &uf» 
wärmen  in  einen  heißen  Ofen,  fülle  bann  ben  fertigen  SRagout  mittelft 
eines  Schaumlöffels  heiß  hinein,  mit  möglich  ft  wenig  ©auce,  ftreue 
bie  ÄrebSfchwänze  bazwifchen,  ober  lege  fte  alle  oben  auf,  beefe  bie 
haftete  mit  bem  oorher  auSgelöften  2)ecfel  zu  unb  feroiere  fte  recht 
heiß  famt  ber  übrigen  ©auce,  welche  man  befonberS  beigibt. 

981.  »ttlttttt  IHaQauttyfifktte.  Vol  au  vent  ä  la  financiere. 
9Ran  bereite  ben  braunen  Ragout  9hr.  308  unb  fülle  ihn  fehr  heiß 
in  ben  leeren  heißen  Vol  au  vent  (ftehe  oben);  er  fann  auch  m^ 
Ragout  9hr.  309  gefüllt  werben. 

982.  ÜRoOefifaV^aftete*  Vol  au  vent  de  morue.  SWoöefifaV 
Süüe  sJtr.  949  wirb  in  ben  Vol  au  vent  9k.  980  oon  7*  ffllogr. 
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Blätterteig  9lr.  963  gefüllt  ober  man  bereite  folgenbe  güße: 
sMan  neunte  ein  fchöneS,  weifteS,  fleifcfjigeS  Stücf  Don  l1/«  äilogr. 
geweichtem  ÜJtolleftfch,  bog  man  in  einige  Stücf  e  fcrjneibet,  in  Sß&aff  er 
unb  Wlilö)  nebft  Salj  einige  SDünuten  focht  bis  bie  gtfd)ftücfe 
burdjweg  gar  flnb,  unb  bie  man  im  Sub  bis  jum  Gebrauch  warm 
ftedt.  3ur  Sauce  toche  man  3  ßiter  füfjen  SR  ahm  bis  jur  .jpälfte 
tm,  rühre  ein  9Jtef)lteiglein  oon  30  <$r.  SRehl  in  ben  fochenben 
9tahm  unb  fodje  ihn  mit  bemfelben  noch  fo  lange  bis  er  bie  gehörige 
$icfe  hat,  welche  bie  Sauce  erforbert. 

Unterbeffen  nimmt  man  bie  gifchftücfe,  jieht  bie  #aut  ab  unb 
bie  ©rate  heraus,  teilt  erftere  in  Blätter  unb  focht  fte  nebft  Sola 
in  ber  Sauce  auf,  füllt  bie  haftete  bamit  nebft  möglichft  wenig 
Sauce,  oon  welcher  man  ben  sJteft  befonberS  baju  feroiert. 

983.  Toi  an  vent  de  Poularde».  3Rit  foulet  §  ober 
Jahnen  ä  la  financiere  üftr.  779  gefüllt. 

984.  Toi  an  vent  mit  2attf)tttfiMU  (farce  de  pigeons). 
sJhr.  803. 

985.  Vol  an  Tent  mit  &<fttt*t>fetlfnlle  (^rce  de  becasses). 

*Rr.  751.  $n  ber  9Ritte  beS  s£aftetenbecfelS  bohrt  man  ein  fleineS 
fioch  unb  fteeft,  fobalb  bie  Sdmepfenpaftete  jum  Auftragen  gefüllt 
ift,  ben  angefpiefcten  oerjierten  Sdmepfenfopf  in  ben  $ectel. 

986.  Toi  an  vent  mit  iHcbt)Uf)ttfötU  (farce  de  perdrix). 
Wr.  754.  Sobalb  bie  SReblmhnpaftete  gefüllt  ift,  fo  fteeft  man  ben 
nach  9fr»  752  oerjierten  ßopf  auf  bie  SDfttte  berfelben. 

987.  0£infad)e  Toi  an  vent  (ä  la  bourgeoise).  3Rit  gelb» 
ober  roeiggetochtem  Äalbfleifd)  9h:.  507,  508,  ober  JSatbSfopf 
Wr.  446,  nebft  gleifd)f lö&chen  ftr.  518  gefüllt. 

988.  Sttebfitafiout'VaUete  (f>of)e  #*|tet€)*  Pate  au 
ragoüt  d'ecrevisses.  gür  8  bis  10  ^erfonen.  SB lätterteig  SS\x.  963 
oon  V*  Äilogr.  5Ref)lunb  440  ®r.  füfce  Butter,  ftrebSragout 
9tr.  310. 

Bon  bem  ganzen  fertigen  Blätterteig  fchneibe  man  jum  Borb 
beinahe  bie  #älfte  beS  $eigeS  ab,  wälle  benfelben  in  einen  80  bis 
85  (Sm.  langen  unb  20  (£m.  breiten  SRiemen  gut  mefferrüctenbief 
auS,  lege  ihn  in  bie  halbe  ©reite  ber  Sänge  nach  jufammen.  $)ann 
fcfjneibct  man  oon  bem  großen  Xeig  ein  fleineS  Stücf  ab,  wällt  eS 
ebenfo  bief  auS,  fticht  mit  einem  gejaeften  SRing,  oon  ber  ©röfje  einer 
flehten  Untertaffe  einen  $>ecfet  auS,  beftreicht  ihn  in  ber  3Ritte  mit 
s3affer,  fticht  mit  einem  fleineren  SRing  einen  jweiten  SDccfel  auS, 
ben  man  auf  bie  Sttitte  beS  erfteren  legt,  beftreicht  ihn  wieber  unb 
fe^t  ein  fleineS  Stücfchen  $eig  als  Knopf  oben  auf.  Unter  ben  übrigen 
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Teig  wirfe  man  nocf  100  ©r.  Sflef  l,  bamit  er  fefter  werbe,  fdmeibe 
ifn  in  jwei  gleiche  Teile,  wälle  ben  einen  aus,  lege  ifn  auf  ein 
93adblecf  unb  fd)neibe  ifn  nad)  einer  mittleren  Tortenplatte  ober 
Slecf  als  93  oben  aus.  2)as  anbere  <Btücf  famt  ben  Slbfäüen  wirb 
jum  £opf  etwas  größer  als  ber  SBoben  ausgewallt.  $\im  füllen  bes 
Kopfes  nimmt  man  bünnes  jäfes  Rapier,  jerfnittert  es  in  ben 
£änben  ofne  e$  ju  jerretgen,  legt  es  ausgebreitet  in  eine  siemlicf 
groge  *ßubbingform  ober  ©alabtere,  füllt  fcf  male,  weige,  ju  93ällcf  en 
geformte  Rapier ft reiferen  (Abfälle  beim  SBudjbmber  ju  faben) 
hinein,  fcf  lägt  bas  Rapier  barüber  5ufammen,  nimmt  ben  fallen  aus 
ber  gorm,  brüdt  iJ>n  gleidjmägig  runb  unb  fetjt  ifn  auf  bie  SJKtte 
bes  93obens,  bas  3ufammengemidelte  unten.  SJlan  ftteief  e  ben  SRanb 
bes  Teigbobens  fanbsbrett  mit  Söaffer  an,  lege  ben  anberen  jum 
Äopf  ausgewällten  Teig  über  bie^ßapierballe  ringsum  am  33oben 
anbrücfenb,  fcfnetbe  oben  ein  ßreuj  in  ben  Teig  ofne  bas  Rapier 
$u  befefäbigen;  bann  legt  man  ben  jum  33orb  gewällten  Teig,  bie 
offene  ©eite  nad)  äugen,  ringsum  an  ben  Stopf  anfef  liegenb  auf  ben 
mit  SBaffer  beftrief  enen  SBoben  unb  ftebt  bie  (Snben  ein  wenig  über* 
einanber.  hierauf  fefneibe  man  nad)  einem  baraufgelegten  9ting  7 
bis  9  Raden  aus,  bie  man  oorf  er  mit  bemfelben  leidet  angeaetcf  net 
fat.  Uber  ben  ßreusfdjnitt  fefce  man,  naefbem  er  mit  ^Baffer  be* 
ftriefen,  ben  Hertel,  beftreidje  bie  ganje  aufgefegte  haftete  mit  oer* 
bünntem  (Sigelb,  ofne  bag  basfelbe  über  bie  Sadtn  fliegt,  ba  fonft 
ber  Teig  an  folgen  ©teilen  nicfjt  aufgebt;  bann  fteefe  man  ofne 
$>edel  ober  *8orb  511  befefäbigen,  mittelft  einer  ©abel,  £öcf  lein  in 
ben  ®opf  (Teig),  bamit  feine  fiuftblafen  entftef  en,  unb  bade  nun 
bie  ^Saftete  1  bis  1  l/i  ©tunben  in  einem  fef  r  feigen  Ofen,  ©obalb 
fte  bei  ju  ftarfer  Oberfttje  oben  ju  fdmetl  braun  wirb,  bede  man 
folefe  ©teflen  mit  f  leinen  ©tüdefen  naffem  Rapier,  welcfeS  man. oft 
erneuert. 

3Benn  fte  gebaden  ift,  fcf  neibe  man,  fo  lange  fte  nocf  toarm  ift, 
ben  $edel  forgföltig  ab,  reige  bas  Rapier  ein  roenig  auf  unb  jtef  e 
bie  *ßapierftreifen  forgfältig  naef  unb  nad)  heraus,  jule^t  bas  ganje 
©tüd  Rapier,  in  meinem  bie  ©päfne  eingefüllt  waren. 

<3n  bie  feige  leere  haftete  fülle  man  ben  Ragout  mit  möglicfft 
roenig  ©auce,  bamit  ber  ftopf  nief  t  auSeinanbergetrieben  wirb,  giege 
julefct  nur  ganj  roenig  baju,  fefce  ben  SDedel  barauf,  ftelle  bie  Sßa* 
ftete  ein  roenig  in  ben  feigen  Ofen  unb  feroiere  fte  fef r  feig.  %xe 
©auce  femiert  man  befonbers  baju. 

gertig  gebadener  leerer  ^aftetenf  afen  unb  leerer  Vol  au  vent 
fann  beim  ftonbitor  beftellt  ober  auef  Tags  oorfer  gebaden  unb  im 
fefr  feigen  Ofen  aufgewärmt  werben. 
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989.  SrnUtie  WaQOUtpaUctC.  Pate  au  ragoüt  ä  la  finan- 
ciere.  Obige  leere  haftete  (^aftetenhafen)  roirb  mit  bem  Ragout 
9tr.  308  gefüllt. 

990.  Statut*  9t*0Ottty*ftete  mit  ©effftßel.  Pate*  au 

ragoüt  de  volaille.  *ßaftetenf)afen  sJcr.  988  wirb  mit  bem  Sftagout 
9er.  779  gefüllt. 

991.  %ot>e  haftete  mit  ttagoitt  Sottlottf*.  Pate  au 
ragoüt  Toulouse,  ^ßaftetenrjafen  sJlr.  988  wirb  mit  bem  Ragoüt 
Toulouse  9tr.  309  gefüllt. 

992-  9tei*fmftate  mit  $*ttlet  *e  ©reffe.  Croustade  de 

riz  aux  poulets  de  Bresse.  2Beif?gef!ochte3  foulet  9lr.  762  bereite 
man  mit  reichlich  ©auce  oon  150  ©r.  9Wef)l;  7*  $ilogr.  Carolinen* 
SR  eis;  (©emüfe^eiS)  wirb  erlefen  unb  geroafchen,  in  l'/s  Siter 
3rleifch.brühe  nebft  125  ©r.  füfjer  SButter  unb  ©alj  roährenb  15 
bi§  20  Minuten  gefocht;  fobalb  er  ganj  troefen  ift,  richte  man  U)n 
in  eine  ©chüffel  an  unb  laffe  ihn  ein  roenig  erf alten,  rühre,  nachbem 
bieS  gefd)ef)en,  4  (Sier  barunter  unb  belege  mit  2  3)ritttei(en  beS 
SHeifeS  eine  mit  SButter  beftrichene  unb  mit  93rofamen  beftreute 
Ximbaleform  in  ber  SÖBeife,  bafj  ber  SfteiS  auf  bem  ©oben  unb  an 
ben  3&änben  ber  Jorm  überall  gleich  biet  auf-  unb  angelegt  ift. 
3ll$bann  fülle  man  baS  in  ber  ©auce  erfaltete  foulet  ftüctroeife  oljne 
Sauce  hinein,  lege  nach  freier  2TuÖn>ar)t  üttarfflöfjchen,  (Ifyam* 
pignonS,  getonte  Sftorcheln,  auch  Trüffeln  bajnnfchen  unb  becte, 
nachbem  alles  aufgebraucht  unb  bie  Sorm  beinahe  uoll  ift,  ben  noch 
übrigen  SKeiS  barüber,  mit  meinem  ba§  Jleifch  gut  bebeeft  fein  foU. 
<Dtefe  ©eflügeltruftabe  baefe  man  roährenb  V/t  bis  2  ©tunben  in 
einem  hetzen  Ofen,  ftürje  fie  jum  einrichten  auf  eine  runbe  Patte 
um  unb  fernere  bie  aufgefaßte  unb  paffierte  ©auce  beS  roeifjgefochten 
foulet  baju. 

998.  9trf0f fttft***  mit  WagOttt  £*ttf*ltfe»  Croustade  de 
riz  au  ragoüt  Toulouse.  3Ran  bereite  £agS  oorber,  cr>c  man  bie 
Äruftabe  gebraucht,  ben  Ragout  9fr.  309  mit  reichlich  Sauce  unb  laffe 
i^n,  fobalb  bie Sftagoutbeftanbteile :  3JU lehne r,  SRorcheln,  ftlöfjchen, 
barin  aufgefod)t  roorben  finb,  $ugebectt  ftehen  bis  jum  ©ebraud). 
3)ie  ftruftabe  bereite  man  roie  oben,  fülle  unb  baefe  fic  begleichen. 

994.  tt*t*ftttft**e  mit  tfret^taftOttt.  Croustade  de  riz 
au  ragoüt  d'ecrevisses.  $)en  ÄrebSragout  bereite  man  nach  9h.  310 
mit  ©auce  oon  150  ©r.  9Jcef)l  unb  fülle  ben  Ragout  ohne  ©auce 
in  bie  wie  oben  jubereitete  ftruftabe. 

995.  ftei$f ruft***  »*tt  &*<f)t.  Croustade  de  riz  au  ragoüt 
de  brochet.  $er  #echt  roirb  nach  9fr-  865  gereinigt  unb  in  ©tücfe 
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gefcfynitten,  bicfc  im  ©ub  9fr.  49  roäljrenb  10  Minuten  langfam 
gefodjt  unb  nod)  einige  9Winuten  in  bemfelben  jugebeeft  fteffen  ge* 
loffen.  9Ran  bereite  ©ü&butterfauce  9k.  250  oon  30  ©r.  Wltty 
unb  125  ©r.  füfjer  Butter,  richte  bie  gifdjftfirfe  an,  entferne  bie 
©rate  unb  giejje  bie  (Sauce  barüber.  35ie  9ieiSfruftabe  bereite  man 
wie  oben,  fülle  ben  gifd)  ofme  ©auce  hinein  unb  baefe  fte.  ©me 
©üfcbutterfauce  wirb  baju  feroiert.  93on  beliebigem  übrig  gebliebenem 
gif 4  auSbemftd)  bie  ©rate  oollftänbig  entfernen  laffen,famt  9teiS* 
fruftabe  bereitet  werben. 

996.  9iei0fntft**e  »*tl  SWoIUftfd).  Croustade  de  riz  au 
ragoüt  jle  morue.  9Jton  focfye  ein  Äilogr.  oon  einem  gut  geroäff  erten 
9Rolleftfd)  ben  fleifdngften  £eil,  roo  er  fdjön  meid)  unb  blättrig  ift, 
in  SJtild)  unb  SBaffer  (meinem  man  nötigenfalls  aud)  ©al$  beifügt) 
2  bi§  3  Sftinuten  fer)r  langfam,  fteUe  tljn  bann  gut  jugebeeft  im  ©ub 
liegenb  V*  ©tunbe  beifeite,  bereite  eine  JJifdjfauce  nad)  9h:.  281,  $telje 
ben  Jifd),  melier  ju  ©tücfen  gefdjnttten  gefod)t  roorben  ift,  aus  bem 
©ub,  entferne  #aut  unb  ©rate,  teile  bie  SBlätter  auSeinanber,  gieße 
bie  ©auce  barüber  unb  fteße  fie  falt.  $temtt  fülle  man  bie  SHeiS* 
fruftabe  wie  oben,  baefe  fte  unb  feroiere  SRaljmfauce  baju.  SJallS 
bie  ©auce  nid)t  auSreidjt,  bereite  man  eine  ©üfcbutterfauce  9fr.  251 
ober  nochmals  SRafjmfauce  roie  oben. 

997.  WcMtnitaU  »*tt  ftalbfleiftf).  Croustade  de  riz  au 
ragoüt  de  veau.  gür  8  ^erfonen.  1  Hilogr.  bünne  StalbSbruft 
(Seifte)  fdjneibe  man  in  SBürfel  unb  fodje  fte  nad)  9fr.  509  roetfj 
mit  ©auce  oon  150  ©r.  9Ref)l,  bereite  bie  9JeiSfruftabe  roie  oben, 
fülle  bie  ftalbfleifdjftücfe,  roelcfye  man  aus  ber  ©auce  nimmt  unb  fo 
roenig  als  möglich  baran  fangen  läßt,  hinein,  beefe  9leiSmaffe  fo  Ijodj 
über  bie  Sletfdjftücfe,  bafj  fte  an  feiner  ©teile  tyeroorragen  unb  baefe 
fte  roie  bie  oort^ergetjenben.  $)ie  ©auce  roirb  aufgefodjt,  paffiert  unb 
ju  ber  umgeftürjten  fruftabe  f eruiert,  ©iefye  nod)  9fr.  1096. 

998.  J**rt*ff<lfYttft<t*t  mit  flal&fUtf«*  Croustade  de 
pommes  de  terre  au  ragoüt  de  veau.  gür  8  *ßerfonen.  5Ran  be* 
reite  £agS  juoor,  ef>e  man  bie  fruftabe  baefen  roill,  1  ftilogr.  5er* 
fdjnittene  bünne  ftalbSbruft  (Seifte)  o^ne  änodjen  mit  reict)tic^  ©auce 
nad)  9fr.  508  ober  509,  foa>  bie  ftartoffelmaffe  9fr.  1127,  belege 
bie  ^ubbingform  mit  berfelben  roie  bort  angegeben  ift,  lege  bie  gleifd)* 
ftücfe,  rceldje  man  au§  ber  ©auce  herausnimmt,  fo  troefen  als  möglich 
hinein,  becte  julefct  ßartoffetmaffe  barüber  unb  baefe  bie  ffruftabe 
1 V*  bis  2  ©tunben  im  Reißen  Ofen.  93or  bem  &nrid)ten  fodjt  man 
bie  ©auce  auf,  paffiert  fte  unb  gibt  fte  $u  ber  umgeftür5ten  ftruftabe. 

999.  Äattoffelfntftofce  tttUiRagottt  ^ottlottfr*  Croustade 

de  pommes  de  terre  au  ragoüt  Toulouse,  gür  8  Sßerfonen.  3Wan 
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bereite  ben  tueifjen  SRagout  9hr.  309  $agS  juoor,  efye  man  bie  haftete 
gebraucht,  nad)  Belieben  aud)  bte  Äartoffelmaffe  9tr.  1127,  betbeS 
muft  falt  fein  beim  (Einfüllen  in  bie  gorm.  Berfafyre  bann  mit  gorm 
anftrridfen,  ausfegen  unb  füüen  wie  bort  angegeben  ift  unb  feroiere 
bie  $eifce  Sauce  &u  ber  fc^ön  gelb  gebacfenen  ßartoffelpaftete. 

1000.  JNtt*ffeIfritfta*e  mit  ragoüt  k  la  finaneitre. 

<£iel>e  9fr.  999,  nur  bafc  bie  ßruftabe  mit  ragoüt  ä  la  nuanciere 
9fr.  308  gefüllt  wirb. 

9tucfj  fann  ÄrebSragout  9fr.  310  angeroenbet  werben. 

1001.  Stete  f leine  ftdgoutyaftettftett.  Petits  vols  au  vent. 
2Ran  mätte  Blätterteig  9fr.  963  fd)n>aa)  fingerSbtcf  aus,  ftedje  je 
nad)  ber  ©röfje,  bie  man  tyaben  will,  mit  einem  SRing  bie  ^ßaftetdjen 
aus,  lege  fte  auf  ein  Bacfbled),  beftreidje  fie  mit  CSigelb  ofjne  baS* 
felbe  am  9tanb  fjerunterfliefcen  ju  laffen,  ba  ber  $eig  an  folgen 
©teilen  md)t  aufgeben  mürbe.  9hm  tauche  man  einen  bebeutenb 
Heineren  fttng  (SluSftedjer)  in  Ijei&eS  Söaffer,  brücf  e  ir)n  in  ber  SRitte 
emeS  jeben  Vol  au  vent  bis  in  bie  fjalbe  $icfe  beS  SeigeS,  olme  Um 
ju  burdjftedjen,  unb  bacfe  bie  *ßaftetd)en  fogletd)  in  einem  feljrljeijien 
Ofen.  9tad)bem  fie  gebacfen  unb  f)od)  aufgegangen  ftnb,  fdmetbe  man 
ben  fleinen  S)ecfel  forgfältig  loS,  neunte  ben  angebacfenen  $eig  fyerauS, 
welcher,  wenn  erfaltet,  fein  aerfdjnitten  ober  gefyacft  ju  Suppeneinlage 
nermenbet  werben  fann,  fülle  bie  $afietdjen  mit  einem  ober  mehreren 
fiöffeln  uoll  beliebigem  Ragout  famt  Sauce  unb  lege  ben  3)ecfel 
barauf. 

3u  einer  anbern  21  rt  leeren  *ßaftetd)en  malle  man  ben  frifdjen 
Blätterteig  atemlid)  bünn  auS,  ftedje  mit  einem  gejacften  £örta>n* 
2luSfted)er  runbe  pätjdjen  auS,  belege  Sortenförmdjen  bamit,  fetje 
breite  mit  Butter  beftridjene  ^clj^apfen  hinein  unb  laffe  fte  V* 
Stunbe  fielen.  Unterbeffen  ftedje  man  mit  einem  bebeutenb  Heineren 
SluSftedjer  oon  bünn  auSgeroäütem  ganjem  Blätterteig  fooiel  $)ecfeld)en 
auS  als  man  *ßaftetd)en  fmt,  lege  fte  auf  ein  Bactbled),  beftreidje  fte 
mit  (Sigelb,  ftedje  nod)  r»om  $eig  fleine  runbe  ßnöpfdjen  auS,  fefce 
fie  auf  bie  9Ritte  ber  Stecfeldjen,  beftreidje  biefelben  ebenfalls  unb 
bacfe  fte,  fomie  bie  leeren  $aftetd)en  in  einem  fcr)r  f>eijjen  Ofen. 

$)ann  nefjme  man  bie  3apfen  fogleid)  tyerauS  unb  bie  nod)  fyetfjen 
^aftetdjen  auS  ben  Bledjförmdjen.  Bor  bem  füllen  ftelle  man  bie 
sj?aftetd)en  unb  2)ecf eichen  jur  SBärme  unb  fülle  ben  fe^r  fjetjjen 
SRagout  famt  Sauce  hinein  unb  lege  bie  £)ecfeld)en  barauf. 

1002.  ftt(b*taQOUtpaftctQcn.  Petits  vols  au  vent  aux 
ecrevisses.  9Ran  füüe  beliebige  leere  $aftetd)en  9fr.  1001  mit 
einem  t>eif$en  ÄrebSragout  9fr.  310,  in  meinem  TOilc^ner  unb 
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sDIord)eln  in  flehte  ©tücfdjen  jerfc^nittcn  toorben  (fDlarf flögen 
lägt  man  ju  fleinen  ^aftetdien  toeg).  3n  jebeS  gefüllte  ^aftetdjen 
fommen  nod)  1  bis  2  JfrebSfdjroeifdjen,  jule^t  ber  $>ecfel. 

1003.  Staunt  VtafiouU  (3u*0  Waftctdieu.  Petits  pätes 
au  jus.  3u  24  *ßaftetdjen  für  14  ^erfonen :  Blätterteig  oon  l/t  Äilogr. 
9flel)l,  Espagnole  oon  125  ©r.  9Rel)l,  V*  ßüogr.  #alb§mild)ner, 
15  ©r.  SR  o  regeln.  3ftan  bereite  eine  Espagnole  9h.  246  mit  reidjlid) 
igu§  9fr.  37,  gefodjten  ÜUHldjnern  unb  9Jio regeln  (ftefye  5. 3tbfc^mtt), 
fcfyneibe  fte  in  fleine  ©tücfdien,  fodje  ftc  in  ber  jiemlid)  biefflüfftgen 
paffierten  Espagnole  auf,  ofme  bie  Sttildiner  ju  oerrüljren  unb  fülle 
ben  SKagout  fjeijs  in  bie  warmen  leeren  *ßaftetd»en  9fr.  1001. 

1004.  %aUnpa1Utd)C\u  Petits  pätes  de  lievre.  Sttan  bereite 
$afenfleifd),  5.  8.  wie  #afenpfef  fer  9fr.  710,  lege  bie  #afen* 
ftücfdjen  fjerauS  unb  laffe  fte  erfalten,  pafftere  bie  (Sauce  unb  ftelle 
fooiel  al§  man  ju  ben  ^aftetdjen  gebraust  in  einer  fleinen  ßafferoffe 
jur  SBärme.  $>a$  gleifd),  oon  meinem  bie  Änödjlein  entfernt 
rcorben,  fdmetbe  man  in  fdjöne  SBürfeldjen,  laffe  fte  in  ber  triften 
©auce  famt  gefönten  9flord)eln  auffodjen  olme  bie  ©tüctdjen  |u 
uerrül)ren  unb  fülle  e3  fer)r  Ijeifj  in  bie  »armen  <ßaftetdjen. 

1005.  9R*Uefif<f)t>aftet<f)ett«  Petitspätes  de  morue.  9Rolle* 
fif erfülle  9fr.  949.  gifdiftücfe  (fleht  jerfdjnitten)  werben  famt  Sauce 
in  bie  leeren  lieijjen  *ßaftetcfyen  gefüllt. 

1006.  £<f)infctt*>aftft<*Ktt.  Petits  pätes  au  jambon.  9Jlan 
fodje  fleine  SBürfeldien  oon  rof)em  ©djinfen  unb  gefallenen,  ge* 
fochten  SdjtoetnSafingli  nebft  aerfdfmittenen  9Rord)eln  unb  <£f>am* 
pignonS  in  ber  gleiten  ©auce  wie  SuSpaftetdjen  auf  unb  fülle  ftc 
in  bie  leeren  *ßaftetd)en  9fr.  1001. 

1007.  tääzpaftttQtU.  Petits  pätes  au  fromage.  Qu  24  *ßa* 
ftetd)en  für  14  ^erfonen  Blätterteig  9fr.  963  oon  250  @r.  9ttef)l 
ober  ^aftetenteig  9fr.  960.  9Jlan  toälle  ganjen  Blätterteig  jtemUct) 
bünn  au§,  ftecfye  mit  einem  gejaeften  9hng  runbe  ©tücfe  au§,  mit 
tu  eichen  man  fleine  $örtd)enf  ärmeren  belegt  unb  fte  V«  ©tunbe  fteljen 
läfjt.  Sülle:  3  $eciliter  9iaf)m,  3  dter,  125  ©r.  geriebenen,  ge- 
fallenen ©cfytoetjer*  ober  60  ©r.  ^armefanerfäfe.  2>en  ge* 
riebenen  ßäS  lege  man  in  eine  ©Rüffel,  füge  15  ©r.  9ttel)l  bei, 
aud)  ein  toenig  ©alj,  rüf)re  bie  <£ier  barunter,  juletjt  ben  9talim. 
2ll§bann  fülle  man  in  jebeS  *ßaftetd)en  2  ©ßlöffel  oott  oon  biefer 
gülle  unb  bacte  fte  im  feigen  Ofen  15  bis  20  Minuten,  9ta$  Be* 
lieben  fann  baS  (Sitoeifj  gefdjtoungen  werben. 

1008.  £tmttif<t>brötdiett.  Petits  pät<5s  feuilletes.  ^rifd)  be* 
retteten  ganjen  Blätterteig  toäHe  man  fjalb  flein  finger3bttf  au$. 
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fdjnetbe  i^n  (jiemlia)  größer  als  man  bie  <5pamfd)brötd)en  will)  ent* 
weber  in  $>reietfe,  in  längliche  ober  egale  $ierecfe,  ober  ftedje 
beliebige  giguren  baoon  auS,  lege  fie  auf  ein  93acfbled),  beftreidje  fte 
oben  mit  (Sigelb,  baS  mit  ein  wenig  SBaffer  oermifdjt  ift,  unb 
baefe  fte  fogleid)  im  fefjr  feigen  Ofen. 

Sföäfyrenb  beS  SöacfenS  werben  bie  93rötd)en  fleiner  unb  geljen 
fd)ön  auf.  ©inb  fte  ju  Sfyee  beftimmt,  beftreue  man  fte  oor  bem 
33arfen  mit  Hümmel.  Siebt  man  fie  nid)t  otereefig,  fo  fcfyneibet  man 
ben  Seig  in  ©tengel,  meld)  3  mal  fo  lang  als  breit  ftnb. 

1009.  haftete  *><w  tofyem  $e1)a&tem  $(eif  d>  uttfc  falte 

Waltete.  Pate*  froid  ä  la  Bäloise.  ^ür  6—8  ^erfonen.  üJtan 
bereite  ju  einer  mittelgroßen  haftete  einen  geriebenen  Seig  960 
oon  V*  ftilogr  9Ref)l,  teile  ir)n  in  2  ungleiche  Seile,  malle  fte  auS, 
belege  mit  bem  größern  eine  Sortenform  ober  runbeS  93led),  lege 
bie  garce  9fr.  111  oon  V*  bis  1  fttlogr.  ©djmetnefletfd)  barüber, 
ber  man  nad)  belieben  nod>  etwas  gefjaefte  Sßeterfilie  beifügen 
fann,  beftreidje  ben  SRanb  beS  SeigeS  mit  SBaffer  unb  becle  bie 
anbere#alfte  Seig  barauf,  brüefe  it>n  an  ben  untern  feft,  rolle  ben 
oorftefjenben  Seig  ju  einem  Sfranj  um  bie  haftete.  Sukty  beftreidje 
man  fte  mit  ©igelb,  frifce  mit  einer  ©abel  eine  3etd)nung  barauf, 
ftec^e  einige  Södjlein  in  ben  3)ecfel,  ober  madje  mit  einem  Keffer 
ober  ©djere  gleichmäßige  ©infdmitte  in  benfelben  unb  baefe  fie  eine 
Stunbe  im  Reißen  Ofen  unb  feroiere  fte  warm  ober  falt.  3roifdjen 
baS  ©efyäcf  fönnen  marinierte  ftalbfleifcfytrandjen  gelegt  werben. 

@ibt  man  biefe  haftete  mit  ©äderte,  fo  malle  man  ben  $)ecfel 
etwas  biefer  aus  unb  fted>e  feine  2öd)lein  in  benfelben,  bamit  ber 
S)ampf  ifm  in  bie  $öf)e  treibt.  $ft  bie  haftete  f)alb  gebaefen,  fo 
bofyre  man  mit  einem  fpifjen  Keffer  ein  Sod)  in  bie  9ftitte  beS 
3)ecfelS,  bade  fte  nod)  oollenbS  auS  unb  fülle,  nad)bem  fie  erfaltet 
ift,  abgefüllte  aber  nod)  flüffige  datierte  hinein,  fteüe  bie  haftete 
aufs  (Iis  ober  in  ben  fteller,  bis  (entere  barin  geftoeft  ift  unb  feroiere 
fte  falt.  —  ©oUte  beim  Süllen  ftellenmeife  bie  (Stotterte  ausfließen, 
fo  oerflebt  man  biefe  SHiffe  mit  einem  ©tücf  ungebaefenem  Seig  ent* 
fpredjenber  @röße,  melier  bann,  cr)e  man  bie  haftete  gebraust, 
itneber  entfernt  wirb. 

1010.  Äalte  tyafUtt.  Pate  froid.  SBon  V*  flilogr  3He(>l 
bereite  man  ben  Setg  9fr.  960,  nur  mit  etwas  roeniger  Sßaffer, 
weil  er  feft  fein  muß.  liefen  teile  man  in  3  Seile,  wälle  jeben  ber* 
felben  länglid)  ooal  auS,  ben  99oben  fleiner  unb  fdjmäler,  aber  biefer 
als  bie  beiben  3)ecfel  unb  lege  letzteren  über  ftarfeS  weißes  Rapier 
auf  ein  53acfbtcrf>.  3u  obiger  SERaffe  red)ne  man  250  ©r.  rof)eS 
Äalbfleifd)  oom  Oberftücf,  weldjeS  man  2  Sage  oortyer  in  Srandjen 
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gefcfjmtten,  oon  $aut  unb  gett  befreit,  geflopft  unb  in  <£ffig,  ©alj 
unb  Pfeffer  gelegt  tyat;  femer  bereite  man  bie  garce  9br.  111 
ober  112  oon  7*  ßüogr.  ©ctyweinefleifcf),  lege  bie  |>älfte  her* 
felben  auf  ben  Teigboben,  laffe  jeboct)  ringsum  einen  2  ftngerS* 
breiten  SRaum  leer  jum  93orb.  $)te  marinierten  Äalbfleifd)* 
tranken  brüefe  man  gut  aus,  oerteile  fte  ausgebreitet  über  bie 
garce  unb  bebeefe  biefelben  mit  ber  übrigen  garce.  SRun  beftreiäje 
man  ben  tyeroorfteljenben  Teig  mit  Söaffer,  lege  ben  erften  3)erfel 
barüber,  brüefe  U)n  an  ben  ©oben  an,  bod)  fo,  bafi  fiuft  barunter 
fommt,  an  welcher  ©teile  fpöter  ©allerte  eingefüllt  wirb,  liefen 
erften  2)ecfel  beftreid)e  man  ganj  mit  SBaffer,  brüefe  ben  anbern 
auSgewällten  Teig  $um  aweiten  £)ecfel  auf  ein  ^olamobell  (in 
Ermangelung  t)ieoon  brüefe  man  mit  einem  9ftejferrücfen  mit  #ülfe 
eines  fiinealS  längliche  Söiereefe  barauf),  jiel)e  if)n  baoon  ab  unb  lege 
ilm  über  ben  erften  Werfet.  (Snbtid)  ftreiefje  man  baS  33orb  ringsum 
mit  SGBaffer  an,  rode  eS  auf  beiben  langen  ©eiten  ein  wenig  auf, 
wätjrenb  man  eS  an  ben  beiben  ($nben  mit  bem  SBäUfjolj  ein  wenig 
breitgebrüeft  aufrollt  unb  in  ber  SJhtte  anbrüeft;  bie  beiben  Sang« 
feiten  fa?onniere  man  mit  einem  gejaeften  ^lammer^en  (hafteten* 
pfetjer)  ober  mit  2  gegeneinanber  gehaltenen  fiöffelftielen.  9cun  be* 
ftreicfye  man  bie  haftete  mit  (Sigelb  unb  bade  fte  in  einem  fefjr 
feigen  Ofen  1  ©tunbe.  Senn  man  naef)  einigen  Minuten  fielet,  bafj 
bie  haftete  ftd)  ausbreiten  nriU,  fo  lege  man  an  jebe  ©ette  eine 
lange  @ifenfejf)tene  jum  3ufamment)alten.  3>ft  ber  2)ecfel  feft,  aber 
nod)  nietjt  fertig  gebaefen,  fo  bofjre  man  mit  einem  fpifcen  Keffer 
3  fiödjjer  oben  burd)  bie  beiben  Seefet,  bamit  ber  'Dampf  einen 
9luSweg  finbet,  o^ne  baß  ber  $ecfel  einfinft.  93ei  ungleicher  $t$e 
bebeefe  man  bie  ju  braunen  ©teilen  mit  nafj  gemalten  Rapier* 
ftücfdjen,  bie  man  oon  3*ü  5«  3«t  wieber  erneuert. 

Senn  bie  haftete  gebaefen  ift,  ftelle  man  fte  in  ben  ßeller  ober 
auf  <$iS  sum  (Srfalten,  fülle  fte  mit  etwa  8  3)eciliter  flüffig  gemachter 
aber  falt  gerührter  ©alterte  burefj  bie  fiöcfyer  ooll.  ©oltte  btefe 
fteüen  weife  auslaufen,  fo  oerflebe  man  fötale  ©teilen  mit  einem 
©tüefcfjen  ungebaefenem  Teig,  meieren  man,  wenn  bie  ©alterte  in 
ber  haftete  geftoeft  ift,  wieber  wegnimmt.  —  ©tatt 

Stalte  %a\ttit  auf  obige  Seife  ^aufteilen,  fann  folefje  au* 
in  einer  gewöfmltefjen  Tortenform  gemacht  werben.  #u  einer  mittel» 
grofjen  gorm  bereite  man  ben  Teig  wie  oben  oon  V«  Ätlogr.  9ttef)l 
u.  f.  w.,  wälle  ben  britten  Teil  baoon  etwas  gröfjer  als  bie  gorm 
runb  auS,  belege  bie  mit  SButter  beftrid)ene  gorm  bamit  unb  laffe 
bie  <£nben  ein  wenig  oorfteljen,  lege  bie  £älfte  ber  gewürzten 
©djweinefleifefcgarce  oon  l/t  äilogr.  in  gleidjmäfjig  oerteilter  Sage 
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barauf,  barüber  bic  250  @r.  geflopften  unb  marinierten  ftatbfleifdj* 
tranken,  welche  man  mit  bei*  nod)  übrigen  garce  in  foldjer  2Beife 
bebeeft,  bajj  baS  Steift  in  ber  SOfttte  työljer  liegt  als  gegen  ben 
SRanb.  SllSbann  teile  man  ben  nod)  übrigen  Seig  in  jwei  ungleid) 
grofce  Seile,  wälle  beibe  nadj  ber  ©röfce  ber  Sortenform  runb  aus, 
beftreidje  ben  fjeroorragenben  Seigranb  ber  gorm  mit  SBaffer,  lege 
ben  bider  auSgemällten  Seig  barüber  unb  brüefe  Um  an  ben  (Snben 
Ijerum  ein  wenig  an.  hierauf  beftreidje  man  bie  ganje  Dberflädje 
biefeS  erften  Wedels  mit  SOSaffer,  brüefe  ben  btinner  auSgewällten 
Seig  auf  ein  $oIjmobell,  §ier)c  tyn  baoon  ab  unb  lege  Um  auf  ben 
erften  $)ecfel.  ©nbltd)  ftreicfye  man  baS  SBorb  mit  SÖaffer  an,  rolle 
eS  rmgSt>erum  ein  wenig  auf  unb  fa^onmere  eS  mit  ber  hafteten* 
flammer,  beftreid)e  nun  ben  ganjen  $ecfe(  famt  33orb  mit  (Eigelb, 
welches  man  juoor  mit  einigen  tropfen  SBaffer  oerbünnt  fyat  unb 
bade  fte  bei  ftarfer  #it&e  1  bis  5/*  ©tunben.  ©obalb  ber  3)ampf 
ben  5)eefel  ein  wenig  gehoben  unb  berfelbe  genug  geftigfeit  fyat,  ba|j 
er  beim  ©infteefjen  nicfyt  einfinft,  fo  botyre  man  mit  einem  fpitjen 
Keffer  in  ber  SJcitte  beS  S)eefelS  ein  ßoefj,  buref)  weldjeS  ber  £)ampf 
auSftrömen  fann  ofme  ben  £)ecfel  loszureißen.  (3)iefeS  gefcl)ief)t  in 
ben  erften  15  bis  20  Sttinuten).  ©oUte  biefe  haftete  bei  ungleicher 
£>H$e  braune  ©teilen  befommen,  fo  bebecte  man  fold)e  mit  flehten 
©tücfd)en  naffen  ^apierS.  9lnbern  Sag«,  nad)bem  bie  haftete  oöüig 
erfaltet  ift,  giefce  man  flüffig  gemalte  unb  mieber  falt  gerührte 
5lalbS*  ober  ©etjweinSgallerte  burd)  bie  gebohrte  Öffnung  hinein, 
bis  ber  leere  9taum  ausgefüllt  ift.  ©ollte  fte  ftellenmeife  ausfliegen, 
fo  oerflebe  man  fold)e  ©teilen  mit  einem  ©tücfdjen  ungebaefenem 
Seig,  melden  man,  fobalb  bie  ©alterte  in  ber  haftete  geftoeft  ift, 
roieber  wegnimmt.  3um  Süllen  ber  haftete  ift  ungefähr  */s  bis  1 
fiiter  ©allerte  erforberlic^.  —  SBitl  man  auf  biefe  9lrt 

eine  falte  Qeflügetyaftete  (Pate  froid  de  volaille)  jube* 
reiten,  fo  nelmte  man  ftatt  bem  ftalbfleifd)  ein  fleifdngeS  junges 
.fmfjn  ober  einen  Qafyn  (Poulet  de  Bresse).  garce  wie  oben,  welefjer 
man  nod)  in  ©Reiben  gefefmittene  Trüffeln  unb  >ßiftacf)eS  beifügt. 
$er  ßal)n  wirb  auSgebeint,  oon  ber  #aut  befreit,  bie  gleifefrfrüefe 
geflopft  unb  auf  beiben  ©eiten  mit  Pfeffer  unb  ©als  beftreut.  9hm 
teilt  man  bie  garce  in  jn>ei  gleiche  Seile,  mengt  unter  ben  einen 
Seil  einige  <£j$löffel  ooll  (Sffig,  belegt  mit  berfelben  ben  33oben  ber 
mit  Seig  ausgelegten  gorm,  über  welche  nun  bie  ©eflügelftücte  su 
liegen  fommen  unb  mit  bem  übrigen  Seil  ber  garce  bebeeft  werben. 
3m  weitern  oerfafyre  man  wie  bei  obiger  haftete.  — 

1010  b.  Qu  einer  falten  Züubtnpaftcte  (Pate  froid  de 
pigeons)  neunte  man  garce  wie  oben,  mit  ober  ofme  Srüffeln,  ent* 
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ferne  oon  4  fleifd)igen,  jungen  Sauben  Slnodjen  unb  #aut,  ftopfe 
bie  gleifc^ftücfdjen  ein  roentg,  falje  unb  pfeffere  fie,  lege  fte  übet 
Stacht  in  @f  f  ig,  meinem  man  reichlich  ©ubgarnitur  betfügt  (3rotebel, 
SKotgelbrübe,  ^eterftlie,  <ßfefferförner  unb  helfen).  $m  übrigen  berette 
man  biefe  haftete  wie  obige,  läßt  jebod)  bei  ber  garce  ben  ©ffig 
roeg.  ©tatt  Sauben  fann  jebe  beliebige  2lrt  Söilbgeflügel  angeroenbet 
werben.  3M)t  man  oor/  oa3  ©eflügel  nicht  ju  marinieren,  fo  mifdje 
man  ber  unterften  Sage  ber  garce  ©ff  ig  bei. 

1010  b.  3u  einer  falten  mtbbutpafttU  (Päte  froid  de 
gibier)  oon  #afenfleifch  nehme  man  ben  dürfen  unb  bie  betben 
(Stoßen  eine§  großen  #afen,  entferne  auerft  bießaut  unb  bann  bie 
Knochen  oon  bem  gleifd)e,  nehme  ben  britten  Seil  beS  SletfcheS  unb 
jroar  oom  föücfen,  fchneibe  e$  in  bünne  Branchen,  flopfe,  falje  unb 
pfeffere  fte  auf  beiben  ©eiten  unb  lege  fte  famt  ©ubgarnitur  in 
(£ffig.  Slnbern  SagS  1)adt  man  baS  übrige  Sleifd)  jur  ftarce  nebft 
250  ©r.  frifdjem  ©chmerlatb  ober  ©pect,  3  (Schalotten  unb 
etroaS  ^eterfilie,  roürje  fte  mit  Pfeffer,  ©alj,  9Jhi3fatnu§, 
4  geftofjenen  2Bad)holberbeeren,  einer  Sftefferfpttje  noH  gehabter 
SRotgelbrübe  unb  ebenfootel  gehabter  ©ellerierourjel,  menge 
125  ©r.  in  f leine  2Bürf eichen  gefdjnittenen,  geräucherten  ©peef,  in 
©djeiben  gefdjnittene  Srüffetn  unb  *ßtftache3,  auch  einige  Söffe! 
ooH  :5Jcabeira  ober  ©ffig  barunter,  lege  bie  marinierten  Srandjen 
auf  ein  Sud)  ober  (Sieb  jum  abtropfen,  unb  oerfahre  in  ber  roettem  3us 
berettung  biefer  haftete  roie  bei  ben  oorhergehenben.  3ur  Satcc  fann 
nach  belieben  ftatt  ^afenfleifd)  auch  ©d)n>einefleifch  genommen  werben. 

1011.  haftete  bon  übtitytblUbtutm  9letf4»  Päte  ä 
la  meuagere.  37can  nehme  httyu  jebeS  beliebige  gebratene,  gefodjte 
Sleifch,  hart*  e§  nebft  3^iebel  fehr  fein,  laffe  in  einem  flachen 
^fännletn  roürfeüg  gefchnittenen  ©pect  ein  roenig  vergehen,  röfte 
barin  etwas  fetngefchnittene  3TOie^e^  ^eQgelb,  rühre  baS  gehaefte 
Sleifch  nebft  Pfeffer,  ©alj  unb  ÜRuSfatnufj  hinein;  fobalb  e§ 
oermengt  ift,  tfme  man  eS  in  eine  ©d)üffel,  feuchte  eS  mit  3u$  ober 
gleifchbrühe  ein  roentg  an  unb  oerfahre  im  übrigen  roie  bei 
9ir.  1009.  3u  biefer  3lrt  haftete  barf  man  ben  Setg  bünner  aus» 
roällen  unb  h^uptfächlich  ben  3)erfel  bünner  als  ben  ©oben.  3«  V* 
ftilogr.  gieifo)  erforbert  eS  Seig  oon  250  ©r.  2ttehl.  Sur  6 
"perfonen. 

1012.  fcaucrfüftc  haftete.  Pate  aigre  doux.  3"  V*  ßilogr. 
Sletfd),  30  ©r.  Steinbeeren,  30  ©r.  föofinen,  60  bis  90  ©r. 
3ucfer,  2  3)eciliter  2öein,  l/t  $eciltter  ©ffig,  (£itronenfcf>ale. 
ftür  6  <ßerfonen. 
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9Jkn  Ijacfe  beliebiges  gefoä)te§  ober  gebratenes  etroaS  fettet 
^leifä),  rofirje  eS  in  einer  ©Rüffel  mit  Pfeffer,  <5al$,  SfluS* 
f  atnufj,  füge  Steinbeeren  unb  9fofmen  bei,  ftreue  geftojjenen  ßucfer 
barüber,  befeuchte  eS  mit  <£ffig  unb  SBein  unb  oermifcfye  alles  gut. 

3m  übrigen  oerfafyre  man  roie  bei  ber  haftete  9h.  1009,  nur 
mürbe  ^ieju  ©allerte  nidjt  paffenb  fein.  3)iefe  haftete  erforbert  roie 
obige  blofi  £eig  oon  250  ®r.  9Rel)l. 

1013.  Rufflefefete  (BonntatfO  haftet  dien«  Petits  pates 
ä  la  Baloise.  Qu  36  *ßaftetd)en  bereite  man  bie  Jarce  9h.  111 
oon  250  ®r.  fettem  <§d>roeinefleifd)  unb  formiere  runbe  Äügeldjen 
bapon,  bann  mäße  man  Blätterteig  9h.  963  ober  ^ßaftetenteig 
9h.  960  oon  V*  Äilogr.  9Ref>l  ftarf  mefferrücfenbicf  aus,  ftedje  mit 
einem  9ttng  runbe  Blätteren  5U  2)ecf  elcfyen  auS,  roälle  ben  übrigen 
£eig  bünner  auS  unb  fted)e  mit  einem  etroa3  Heineren  9iing  (2tu$* 
ftedjer)  bie  Böben  auS.  3u  letzteren  fann  ber  jufammengemirfte 
Blätterteig' oerraenbet  werben. 

S)iefe  fleinen  Böben  lege  man  auf  ein  Bacfbled),  ftreidje  fte 
mit  ^Baffer  an,  lege  auf  jeben  Boben  ein  gieifcfyfügeldjjen,  barüber 
ben  3)e(fel,  meldten  man  mit  bem  ftumofen  Seil  eines  fleinen  9ttngeS 
ober  mit  einem  fleinen  £iqueur«($la§d)en  anbrüeft,  ftreicfye  (Eigelb 
barüber  unb  baefe  fie  in  einem  fefyr  l)ei§en  Ofen  15  bis  20  9Jlinuten. 

1014.  SulammeuQtUfite  $<tfietdiett«  Rissoles.  9ftan 
bereite  £eig  unb  garce  roie  oben,  entroeber  mit  ober  ofme  ©ar* 
bellen,  formiere  ftügeldjen  barauS,  welche  man  tänglidj  brüeft, 
lege  fte  rettjenroeife  über  ganzen  aufgewallten  Blätterteig  9h.  963, 
überlege  fte  roie  #üd)en»aftetd)en  9h.  1017  mit  $eig  unb  fteefe  bie 
^ßaftetdjen  mit  einem  9ting  Ijalbrunb  ab,  beftreidje  fte  mit  ©igelb 
unb  baefe  fte  auf  einem  Bacfbleä)  im  tjeifjen  Ofen. 

1015.  <3arde0ettpaft?tdKtt*  Rissoles  aux  anchois.  SBerben 
roie  obige  nad)  1013  unb  1014  bereitet,  nur  mifcfje  man  unter  bie  Sarce 
fleine  SBürfeldjen  oon  90  ©r.  gereinigten  Anchois  (©aljf  arbellen). 

1016.  $&Utfttvedtn.  Canelons  aux  saucisses.  3ul2  2Burft= 
roeefen  bereite  man  bie  SJarce  9h.  111  oon  250  ©r.  ©djroeine* 
fleifd),  formiere  lange  SBürftdjen  barauS,  inbem  man  bie  #anb 
öfters  in  falteS  SBaffer  taudjt  unb  lege  fte  bis  aum©ebraud}  auf 
ein  Blett}  ober  Brett.  $ann  walle  man  ganjen  Blätterteig  9h.  963 
pon  250  ©r.  2Rcf)l  l/t  <£m.  bief  auS,  fd)neibe  ilm  nun  in  Bier* 
eefe,  beftreicfye  jebeS  jur  $älfte  mit  SBaffer,  lege  je  ein  SBürftcfyen 
auf  bie  beftridjene  ©eite,  fäjlage  ben  anbern  £eil  barüber,  lege  fte 
auf  ein  Bacfbled),  beftreic^e  fte  mit  Eigelb  unb  bade  fie  fogleictj 
im  feljr  feigen  Ofen. 
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1017.  $kü&>epa1tetdic\t.  Rissoles  frites.  £u  20  äüdje* 
paftetdjen  i^aefe  man  Vi  ßilogr.  gcfodjte^  ober  gebratenes  teif 
nebft  3wiebel,  weiche  einen  entjroei  gefdjnittenen  3Becf  en  (60  ©r. 
ÜBetftbrot)  in  falteS  ^Baffer  ein.  $)a3  gcljacf gleifd)  oermenge  man 
mit  ber  $anb  in  einer  ©d)üffel  nebft  bem  feft  auSgebrücften  93rot, 
Pfeffer,  ©alj,  s3ttu§fatnuf$,  einer  halben  in  ©peef  würfelchen 
gelb  gerotteten  Qmubti  {o  lange,  bis  man  fein  $3rot  mehr  fteht. 
3)aoon  formiere  man  kugeln,  brüefe  fte  ein  wenig  breit  ober  läng* 
licht  unb  fteüe  fte  sunt  ©ebraud)  auf  bie  ©eite. 

$>en  $eig  9tr.  959  oon  l/i  ftilogr.  3Jlehl  wälle  man  gleich" 
mäfjig  ^entlief)  bünn  au§,  fdjneibe  ihn  auf  einer  ©eite  mit  einem 
fiineal  eben,  ftreid)e  ben  aufcerften  SRanb  3  Singer  breit  mit  SBaff er 
an,  jeidme  mit  bem  9ttng,  mit  welchem  man  auSftechen  miß,  bie 
^afteteben  an,  lege  auf  jeben  angezeichneten  föaum  eine  fjlctf * 
fuget;  bann  überfdjlage  man  ben  $eig  famt  bem  gleifd),  brüefe 
ben  obem  an  ben  untern  mit  ben  .£jänben  an  unb  fteefe  mit  bem 
SluSftedjer  l)albrunbe  ^aftetchen  ab,  boch  nicht  ju  fnapp  am  Steift; 
bann  fdjneibe  man  ben  $eig  wieber  eben  unb  fahre  fo  fort,  bis  ber 
$eig  aufgebraucht  ift;  bie  $eigabfälle  roirfe  man  jufammen  unb 
wälle  fte  ju  ben  übrigen  gleifdjfugeln  roieber  auS. 

•äftan  fann  aud)  oon  bem  $eig  runbe  93lättchen  auSftechen, 
biefe  mit  SB  äff er  anftreidjen,  auf  jebeS  eine  gl  ei  fd)  fuge!  ober 
einen  fiöffel  ooll  gleifd)  legen,  überfchlagen  unb  ben  obern  $eig  an 
ben  untern  anbrüefen.  (Srftere  5lrt  geht  aber  bebeutenb  fchnetler. 

3um  93acfen  laffe  man  in  einer  tiefen  eifernen  Pfanne  einge= 
föchte  Butter  ober  93acffett  sJlr.  40  a  fefjr  h*ifj  werben,  baefe  bie 
s$aftetd)en  fd)mimmenb  fdjon  gelb,  inbem  man  fte  mit  bem  ©d)aum* 
löffei  beftänbig  unter  bie  Butter  taucht.  $ft  bie  «utter  nicht  fjeifj 
genug,  wenn  man  bie  s$aftetd)en  hineinlegt,  fo  werben  fte  oon  gett 
burcf)brungen.  5Ran  gibt  fte  mit  ©alat,  geföntem  Obft  ober  grünem 
©emüfe.  Um  biefe  ^ßaftetdjen  im  Ofen  ju  baefen,  wenbe  man  ben 
£eig  9er.  960  an. 

1018.  3aucrmf;c  Sli\<i)CpaUct(^ctu  Rissoles  frites  a  la 
Bäloise.  ®iefe  werben  zubereitet  wie  obige.  3U  24  Slüchepaftetchen 
für  10  ^erfonen  fyaefe  man  nebft  1  ©chalotte,  1  ßilogr.  gefod)teS 
ober  gebratenes  gleifd),  thue  eS  in  eine  ©d)üffel,  pfeffere  unb  falje 
eS,  füge  bei:  30  ©r.  erlefene  unb  gemafdjene  SR  of  inen,  ebenfo  oiel 
Weinbeeren,  90  ©r.  geftofjenen  3ucfer,  bie  abgeriebene  ©dmle 
einer  (Zitrone,  4  bis  6  (Sfjlöffel  ooll  (Sffig,  menge  alles  gut  unter* 
einanber,  formiere  nach  obiger  9lrt  24  kugeln  baoon  ober  lege  für 
jebeS  ^8aftetd)en  einen  Söffe!  ooll  gleifd)  auf  ben  $eig,  welchen  man 
ebenfalls,  beoor  man  gleifd)  auflegt,  3  fingerSbrett  mit  Gaffer  be* 
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ftreicf)t,  bamit  ber  überfd)lagene  $eig  ficf>  an  ben  untern  gut  an- 
fdjliefjt  unb  beim  Steden  ntd)t  auSeinanberfällt. 

5BMII  man  ben  ^eig  an  ben  ^ßaftetdjen  äugen  fjerum  ju  einem 
93orb  wideln,  fo  ftecfje  man  mit  einem  großem  SRing  als  ju  obiger 
2lrt  oon  auSgewälltem  $eig  runbe  SBlättdjen  auS,  ftreufye  fte  jur 
•&älfte  mit  SBaffer  an,  lege  oon  bem  JJleifcf)  in  ber  Glitte  barauf, 
überfdjlage  bie  troefene  |)älfte  beS  £eigeS,  midie  benfelben  im  $alb< 
fretS  um  baS  eingetragene  ^leifc^  al$  fcfymaleS  33orb  auf  unb  bade 
fte  wie  obige  fcfjmimmenb  in  fefyr  Reißer  eingefocfyter  ^Butter  ober 
©adfett  fd)ön  gelb.  Um  folcfye  *ßaftetd)en  im  Ofen  ju  baden  wenbe 
man  ben  £eig  9tr.  960  ober  ^Blätterteig  9k.  963  an,  beftreidje  fte 
aber  bann  mit  oerbünntem  (Sigelb  auf  ber  Oberfläd)e. 

1019.  &onnta$*paUttd)ett.  Petits  pätes  ä  la  Bäloise. 
3#r  10  *ßerfonen  30  <ßaftetd)en.  9Han  bereite  oon  250  ©r.  9ttef>l 
ben  $eig  9lr.  959  mit  etwas  weniger  $Baffer  als  bort  angegeben 
ift,  fobaft  man  einen  feften  $eig  erfjält,  welken  man  nad)  lji  ©tunbe 
Sftufje  jiemlid)  bünn  auSmällt  unb  bie  fteinen  tiefen,  mit  3Jtef)l  be* 
ftaubten  ^upferförmcfyen  bamit  belegt.  9hin  bereite  man  oon  125 
©r.  Sttefjl  Blätterteig  9lr.  963  ober  faufe  folgen  in  ber  ftonbitorei, 
wo  er  täglitf)  ju  tyaben  ift,  375  @r.  ftalbfleifd)  oom  Oberftüd 
foc^emaninöleifdjbrülje  famt  ©ubgarnttur  9lx.  25  V*  ©tunbe, 
füge  250  ©r.  metfceS  fefteS  ftalbSnierenfett  bei,  laffe  biefeS  5 
Minuten  mitfocfyen,  jief)e  bann  beibeS  heraus  jum  (Srtalten  unb 
paffiere  bie  SBraife,  in  welker  baS  ftleifcf)  gefodjt  worben  ift.  $)aS 
erfaltete  gleifa)  unb  JJett  fjade  man  nebft  2  ©djalotten  fein,  tfme 
e§  in  eine  ©Rüffel,  wür^e  e$  mit  ©alj  unb  ©ewfirj  9h:.  97  ober 
in  Ermangelung  beffen  mit  Pfeffer,  5RuSfatnufj  unb  helfen* 
puloer,  näffe  eS  mit  mehreren  d&löffeln  ooll  oon  obiger  93raife 
bis  baS  ©ef)äd  flüffig  ift  unb  fülle  bie  mit  Seig  aufgelegten  görmcf>en 
nidjt  ganj  ooH. 

<£en  ^Blätterteig  wällt  man  ganj  bünn  auS,  ftedje  mit  einem 
SRing  runbe  93lättdjen  auS  ju  paffenben  $)edeld)en  auf  bie  ^ßaftetcfyen. 
3)en  obern  9tanb  ber  gefüllten  ^aftetdjen  ftreic^e  man  inwenbig  mit 
^Baffer  an,  lege  bie  $)edeld)en,  in  weldj'  jebeS  man,  beS  Stampf - 
abjugeS  wegen,  oorfjer  ein  fleineS  Södflein  reijjt,  barauf,  brüde  fte 
ringsum  feft  an,  bamit  bie  Jüüe  wäfjrenb  beS  SBadenS  nidjt  ju  oiel 
auSfrf)wei$t.  3)ie  unangeftric^enen  sJ3aftetd)en  ftelle  man  auf  ein  SBad« 
bled)  unb  bade  fte  in  einem  fyeifcen  Ofen.  —  ©tatt  bie  $eigförmd)en 
auf  obige  SBeife  fyerjuftellen  formt  man  fte,  wie  eS  übrigens  gefdjieljt 
oon  #anb,  waS  hingegen  bie  gang  genaue  Kenntnis  ber  fteftigfeit 
beS  ieigeS,  fowie  bie  ftunft  beS  JormenS  erforbert. 
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1020.  KcmettenttoctUö  übet  fcte  Qtüuen  Qttttuft» 

3)ie  grünen  ©emfife  werben  eingeteilt  in: 

a.  SBlattgemüfe,  fjiesu  gehören  bie  Sparten,  Spinat, 
Sauerampfer  :c. 

b.  SEBurjelgernüfe,  Ijtesu  gehören  Sftüben,  #of)lrüben,  rote 
Üiüben,  ©d)warawuraeln,  £eltower*  unb  märfifd)e  SRüben,  SHeer* 
rettige,  3wiebeln,  $Kabie§cf)en,  SRettige  u.  f.  w. 

c.  ©djotengemüfe,  ^ieju  gehören  (Srbfen,  Dolmen,  fiinfen. 
S)ie  grünen  <&emüfe  enthalten  wenig  9Ml)rftoff,  fogenannteS 

spffanaeneiweifc  ober  Äleber,  fyötyftmS  4  ^rojent  (feftgefdjloffene 
$oljlföpfe  unb  SRofenfoljl).  3<bo6)  mit  anberen  9taljrung3mitteln 
genoffen  ftnb  fie  fef>r  nüijliä)  unb  geben  eine  reichliche  2lbwed)§lung 
für  unfere  Sttahljeiten.  3)ie  ißflanjenfalje,  bie  fie  in  grofjer  9)tenge 
enthalten,  förbern  unfere  iBerbauung  unb  ftnb  jur  ©rt^altung  unfereS 
ftörperS  nötig,  inbem  fie  §u  einer  normalen  SBlutmifchung  beitragen. 

©ie  fotten  aber  auch  richtig  eingefauft  unb  zubereitet  werben, 
b.  1).  e$  foUen  nur  frifdje,  junge  unb  $arte  ©emüfe  jur  Sßer* 
wenbung  fommen,  ba  ber  5afer*  ober  .ßellenftoff  (auch  ein  $8eftanb= 
teil  berfelben)  bei  ben  au3  getrockneten,  Rotzigen,  altem  ©e^ 
müfen  oiel  ju  fetjr  entwicfelt,  für  unfere  SBerbauung  ^inberlid)  ift 
unb  bie  *ßflan$enfalse  ober  *©äfte  $um  großen  Steil  oerbunftet  ftnb. 

©ie  werben  gewafdjen  unb  oon  ben  äußern,  garten  93eftanb: 
teilen  forgfältig  befreit.  2lud)  f  ollen  fte  nicht  jerfleinert  ober 
jerfdinitten  im  falten  SBaffer  liegen,  ba  auf  biefe  SBeife  ber 
^flansenfaft  au§  ben  ©emüfen  herausfliegt  unb  wir  nur  ben  traft* 
fofen,  unoerbaulid)en  3cllenftoff  auf  ben  ^tfet^  bringen.  Sf*  ntan 
genötigt,  fie  abenb§  oortjer  $u  rüften  unb  ins  Gaffer  ju  legen,  fo 
follen  fte  nicht  jerftücfelt,  fonbern  ganj  bleiben.  —  $)ie  SRübenarten, 
Äofjl  unb  Dolmen  müffen  ungebeeft  in  reichlichem  SBaffer  ge^ 
fdjwellt  werben,  bafj  bie  benfelben  innewohnenbe  ©chwefelf&ure, 
welche  bem  SRagen  Blähungen  oerurfachen  würbe,  entweichen  fann. 
S)iefe3  SBrühwaffer  muß  ftebenb  unb  ftarf  gefallen  fein,  bamit  bas 
^flanjeneiweifj  gebunben  werbe  unb  bie  Spftonjenfaläe  ftd)  bem 
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SBaffer  nid)t  mitteilen.  2luch  foKen  größere  Portionen  nur  nach  unb 
nach  in  baS  SSBaffer  gelegt  werben,  bamit  baSfelbe  jebeSmal  wieber 
rafdj  jum  Äodjen  fomme  unb  bie  ©emüfe  nicht  ausgelaugt  werben. 
3unge  ©ernüfe  follen,  wenn  möglich,  nid)t  abgelocht  unb  auf  jeben 
%aü  nicht  lange  gebrüht  werben. 

1021.  MumtoW  mit  SUttfttftttttt»  Choux-fleurs  a  la 
▼inaigrette.  #at  man  oon  <£nbe  Quli  an  bis  üflitte  Ottober;  auS* 
wärtigen  baS  ganje  Safyx  fnnburd).  1  grofje  fefte  l1/«  ftilogr.  fernere 
33lume  reicht  für  6  bis  8  *ßerfonen,  mehrere  fleine  fe$e  man  beim 
einrichten  fo  jufammen,  als  märe  eS  eine  ganje  ©turne.  —  Sftan 
fdmeibe  bie  großen  Blätter  unb  ben  ßauptftiel  (<5tor$en)  bis  in  bie 
9Mf)e  ber  3weige  weg,  Wäfe  mit  einem  foifcen  Keffer  bie  an  ben 
Unteren  fidj  beftnblidje  weifje  #aut  ab,  lege  ben  $Blumfof)l  einige 
©tunben  in  falteS  SBaffer,  meinem  etwas  <5al$  beigemifdjt  mürbe, 
bamit  er  feft  werbe  unb  bie  grünen  SRauoen,  bie  fid)  oft  im  Innern 
ber  SBlume  befmben,  hinausgehen.  <5r  erforbert  1ii  ©tunbe  Slod^eit 
(Heinere  ^Blumen  weniger)  unb  wirb  in  ftebenbeS  gefallenes  3Baff  er 
übergethan,  bie  SBfume  nad)  oben  geteert  unb  ungebeeft  (fefter  etwa 
15  Minuten,  locferer  5  Minuten)  weichgekocht,  bann  ftelle  man  ihn 
sugebeeft  oom  §euer  bis  jum  ©ebraud)/  1/i  <5tunbe  ober  ein  wenig 
langer,  bamit  er  ooflenbS  weich  iuerbe,  ohne  bafj  bie  Blumen  ver- 
fallen. £äfjt  man  ein  ©tücf  füfce  SButter  mitfod)en,  fo  bleibt  er 
fdjön  metfj. 

3um  Anrichten  ^ebe  man  mit  einer  ©abel  jebe  SBlume  beim 
Stiel  forgfältig  ein  wenig  in  bie  #öhe,  fdjiebe  einen  Schaumlöffel 
barunter,  laffe  fie  oertropfen  unb  richte  fte  auf  eine  runbe  platte 
fo  an,  baf*  ber  ©tiel  nad)  unten,  bie  SMume  nad)  oben  geteert  ift, 
feroiere  eine  Söinaigrette  9h\  287,  ober  @ffig  unb  Öl  baju. 

SJlart  fann  93lumfof)(  in  eine  Seroiette  gebunben  weid)fod)en, 
wo  er  ftd)  bann  beffer  anrichten  läfjt. 

1022-  Jölu tltf  of)(  mit  3 auef.  Choux-fleurs  en  sauce.  ^Jlan 
fod)e  ben  SBlumf  ohl  wie  oben,  bereite  oon  30  ©r.  9Jcehl  biefflüffige 
mit  gleifdjbrülje  unb  Slumfohlwaffer  angerührte  Süfjbutter* 
fauce  9lr.  251,  ober  eine  Hollandaise  9k.  280,  ober  weiße 
SRaljmfauce  9fr.  281,  fc^ütte  fie  über  ben  angerichteten  SBium* 
fofjl,  bajj  berfelbe  ganj  bamit  bebeett  ift,  ober  feroiere  fte  in  einer 
©auciere  ba$u,  man  fann  in  einer  anbern  ©auciere  nod)  ©inaigrette 
nachfolgen  laffen,  ober  (Sffig  unb  Dl  baju  auffteüen,  ba  nid)t  jeber* 
mann  ©üfjbutterfauce  liebt. 

l(m.&tbadenct  mumtoW.  Choux-fleurs  frits.  9Han  loche 
ben  gereinigten  ©lumfofjl  in  gefallenem  SBBaffer  weich,  teile  ihn, 
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wenn  er  erfaltct  ift,  in  fleinere  Blumen;  befttetc^e  jebc  berfelben 
mit  einer  falten,  bieten  ©üfjbuttcrf  auce  9k.  251,  beftreue  fte  mit 
<£f)apelure,  tauche  fte  bann  in  jerf topfte,  gefallene  @i  er,  bann  noa> 
maß  in  (£f)apelure  ober  mies-pain  unb  baefe  fie  in  feljr  feiger 
Butter  fdjnnmmenb  gelb. 

1024.  SMutttf  ofyl  an  gratin.  Ghoux-fleurs  au  gratin.  $er 
gereinigte  Slumfofjl  wirb  in  gefallenem  SBaffer  roeic^gefoc^t,  (alt 
geftellt,  auf  eine  tiefe,  runbe,  feuerfefte  ober  ©matlplatte  in  ber  SRitte 
erfjöf)t  rangiert  (übrig  gebliebener  fann  aud)  benü$t  roerben),  bann 
beftreicfye  man  Um  mit  einer  bieten,  falten  ©üfjbutterfauce  9tr.  250, 
ober  nur  mit  gut  oerflopftem  <£i,  ftreue  geriebenen  ^ßarmefaner* 
ober  gefallenen  ©djroeijerfäfe  (ju  einer  platte  50  bi§  100  ®r. 
ßäfe)  barauf,  beftreue  ba§  ©anje  mit  Sfjapelure  (gezogenem  95rot), 
lege  f leine  ©tüefcfyen  füge  ^Butter  bicfjt  nebeneinanber  barauf,  baefe 
ben  93lumfof)l  20  bis  30  attinuten  in  einem  feigen  Ofen  unb  fernere 
ilm  auf  berfetben  platte. 

1025.  ®rf>tt><irsttmrseltt  mit  toeißer  ®auu.  Salsifis  sauce 
au  beurre.  (<5inb  ben  ganjen  Söinter  ju  fjaben).  Um  bie  ©djroara* 
rourgeln  fa)ön  n>eif$  ju  erhalten,  feljabe  man  fte  rein,  lege  fie  in 
furje  ©täöefjen  gefetjnitten  mäfyrenb  be$  SReinigenS  fetyon  in  SBaffer, 
roelefjem  ein  flehtet  SJlefylteiglein  ober  Sttronenfaft  beigemifajt 
nmrbe.  $)ann  foc^e  man  reidfjlicf)  SBaffer,  bajj  baSfelbe  bie  Sefjroara« 
rourjeln  einige  $anb  breit  überragt,  brttefe  ben  Saft  einer  Zitrone 
hinein,  foefje  nochmals  ein  fleineS  SWe^lteigtein  oon  15  ©r.  9Ref)l 
mit  2  S)ecititer  9Wiltt)  angerührt  unter  SRüfjren  barin  auf,  lege  bie 
©cfjn>ar$nmrjeln  nebft  ©alj  hinein  unb  foe^e  fte  jugebeeft  barin 
toeief);  anfangs  SBinter,  n>o  fte  noefy  gart  unb  frifcf)  ftnb,  erforbern 
fte  eine  fyalbe  ©tunbe,  im  grül>jaf)r  bagegen  brauchen  fte  2  Stunben, 
um  roeief)  ju  focfjen.  Sinb  fte  roeief),  fo  fc^ütte  man  fte  in  ein  ©eif>* 
beefen,  bamit  ba§  SBaffer  baoon  fommt,  lege  fte  in  eine  ©e^üffel 
unb  bereite  eine  ©üfcbutterfauce  9k.  251,  laffe  bie  nun  fefjön  Tocig* 
gefodjten  ©djroarjnmr jeln  eine  SBiertetftunbe  langfam  barin  f oefjen  unb 
richte  fte  an.  $n  eifemem  ©efd)irr  gefocfjt  fönnen  fte,  trotj  aller 
©orgfalt,  nie^t  gut  augfallen;  barum  foc^e  man  fte  in  oerjinntem 
ober  emailliertem.  —  2M  man  fte  mit  Hollandaise  9tr.  280  fer« 
oieren,  fo  füge  man  beim  5lnrie^ten  einige  jerflopfte  (gigelb  bei. 

1025a.  <3d)tt>ar)ttm*seftt  mit  btaunet  hattet.  Salsifis 
sauce  brune.  SJcan  reinige  unb  focfye  bie  ©djroarjrourjeln  roie 
oben,  bereite  eine  einfache  braune  ©auce  9lr.  247  mit  (Siffig,  foefye 
bie  Setjroarjnmrjeln  1/a  ©tunbe  ober  länger  barin,  röfte  in  SZBurfel* 
cfyen  ciefcfjnittene  SBeefen  OlBeifjorot),  lege  fte  auf  bie  ©emüfeplatte 
ober  ©Rüffel  unb  richte  bie  ©efjroaranmraeln  barüber  an. 
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1026.  <&tb*ätUt  ®Qt»*ntoUt%€lU.  Saisifis  frits.  $ie  nad> 
9h.  1025  gminigten  ©djroaramurjeln  roerben  ganj  gelaffen,  nrie 
oben  roeidjgefodjt,  im  falten  SBaffer  abgefpült  unb  auf  ein  jufammen* 
gelegtes  £ud)  jum  $rocfnen  ausgebreitet ;  bann  f  dmeibe  man  fie  in 
3  €m.  lange  ©tücfdjen,  paniere  fte  nad)  9h.  15  unb  bade  fte  in 
fefjr  fjeifjer  Butter  fönrimmenb  gelb.  2lud)  tann  man  fte  in  SBacftetg 
9h.  971  tauchen  unb  baden,  ober  vox  bem  panieren  juerft  in  einer 
biefflüffigen  ©üfcbutterfauce  tauten. 

1027.  &tÜU€  Wamolbtn.  Mais  (bie  de  Turquie).  9ttan 
neunte  ben  9ttaiS  in  ber  3ett,  roo  bie  ßerne  nod)  ntajt  reif,  aber 
fd)on  ein  roentg  mehlig  ftnb,  fod)e  fte  in  gefallenem  SSBaffer  meid), 
Ijalbiere  fte  unb  feroiere  füge  ^Butter  baju.  Seim  @ffen  ftid)t  man 
mit  ber  ©abel  bie  $eme  heraus. 

1028.  RtautftUU  (Trognons  de  choux)  ftnb  bie  mittleren 
Stoppen  großer  üttangolbblätter,  bie  in  Süfdjel  gebunben  im 
DJionat  3lpril  unb  9Rai  ju  9ttarft  gebraut  werben.  üttan  fatale  bie 
bünne  £aut  ab,  meiere  fte  umgibt,  fdjneibe  fte  in  bünne  ftngerSlange 
©täbdjen  unb  fod)e  biefelben  in  gefallenem  SBaffer  meid). 

Unterbeffen  bereite  man  eine  fräfttge  braune  ©auce  tum  Butter, 
9Jlel>l,  gleifc^brülje,  Söein  unb  roomöglta)  SratenjuS,  unb  nerfa^re 
im  übrigen  wie  bei  9h.  1025a.  SJtan  fann  fte  audj  in  einer  jum  £eil 
mit  2Rild)  angerührten  ©üfcbutterfauce  9h.  250  auffodjen.  Sei  lefcterer 
Urt  füge  man  bem  ©djroellroaffer  fdwn  9flild)  bei,  laffe  fte  aud) 
ntdjt  im  §eit)becfen  liegen,  bamit  fie  barin  nid)t  fdjroarj  werben. 

1029.  &pat$eln.  Asperges  en  branches.  $at  man  in  ben 
Monaten  2lpril,  9ttai  unb  3uni.  3)ie  biefen,  mit  nod)  feften  röt* 
liefen  ©pifcen  unb  meinem  ©tiel  ftnb  bie  beften;  oon  biefen  werben 
bie  äöpfe  nid>t  roeggefefynitten,  fonbern  man  fajabe  mit  einem  fpifcen 
Keffer  oon  ber  ©ptfce  bis  an«  @nbe  bie  bünne  n>eige  #aut  ab,  lege 
fte  in  bereitftef)enbeS  falteS  Söaffer  unb  binbe  fte,  wenn  alle  gereinigt 
finb,  in  Sünbdjen.  $ann  gebe  man  fte  in  gefallenes  fiebenbeS 
SB  äff  er,  fodje  fte  barin  n>eid>,  bod)  nid)t  fo,  bog  bie  ©pifcen  ab* 
fallen  unb  laffe  fie  bis  jum  2lnrid)ten  jugebeeft  im  Sßaffer  liegen, 
fturj  oor  bem  @ffen  bereite  man  eine  ©üjjbutterfauce  9h.  251, 
ober  Hollandaise  9h.  280,  ober  9tal)mfauce  9h.  281,  ju  beren 
^nrü^ren  man  ©pargelroaffer  unb  fjlcif rf>brül>e  benüfct,  richte 
bie  ©pargeln,  melden  man  ben  Sinbfaben  abtöft,  auf  eine  flache 
platte  fo  an,  ba§  bie  ©piften  in  bie%9Jhtte  gefefyrt  ftnb,  roäfjrenb 
bie  Stiele  auf  ben  SHanb  ju  liegen  fommen.  Über  bie  ©ptyen  ber 
©pargeln  giefe  man  nun  bie  fertige,  birfflüffige  ©auce.  S)te  Sauce 
fann  nad)  belieben  in  einer  ©auciere  gegeben,  ober  aud)  Sinaigrette 
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9tr.  287,  ober  Öl  unb  <£ffig  baju  ferotert  werben,  ^äuftg  gibt  man 
fic  nur  mit  Pfeffer  unb  ©als. 

Spatgelttgettt&ft«  Pointes  d'asperges.  Söon  ben  bünnen 
©p  arg  ein  mit  grünem  (Stiel,  ben  fogenannten  SEBalbfpargeln,  fd)  abe 
man  bei  ber  ©pttye  anfangenb  bie  bünne  $aut  weg,  nmfcfye  fie  in 
(altem  SBaffer,  fcfyneibe  fte,  foroeit  fte  jart  ftnb,  in  ungefähr  1  (£m. 
lange  ©tücfdjen  unb  fodje  fte  ungebeeft  in  gefallenem,  fiebenbem 
^Baffer  meid).  Unterbeffen  bereite  man  eine  ©ügbutterfauce 
9ir.  250,  meiere  man  mit  gleifdjbrülje  unb  ©pargelmaffer 
anrührt,  fodje  bie  fdjön  meieren  ©pargelftücfdjen  barin  auf  unb  richte 
fte  an.  —  ©tatt  ©ügbutterfauce  fann  man  eine  grüne  ©auce,  wie 
bei  grünen  (Srbfen  Wx.  1069  angegeben  ift,  bereiten;  audj  werben  fte 
häufig,  naä^bem  fte  toeidjgefodjt  ftnb,  in  füger  Butter  nebft 
Pfeffer  gebämpft,  ©itronenfaft  barüber  geträufelt  unb  einige 
(Sglöffel  ooH  ^uS  ober  gieifdjbrütje  beigefügt. 

1030.  WeetetÜQöemüU.  ©ietje  3ubereitung  9tr.  271. 

1081.  QopUttQCtnüU  (Houblons)  tyit  man  im  Slpril  unb 
SlnfangS  9flai;  e§  ftnb  bie  nod)  rötlid)*n)etgen,  faum  bem  99oben 
entfproffenen  Äeime  ber  nrilben  $opfen,  bie  ftdj  an  ben  ßeefen 
emporf  dringen. 

SRan  fodje  fte  ungebeeft  in  fiebenbem  gefallenem  3Baffer 
roeid),  fpüle  fte  mit  faltem  SBaffer  ab,  bereite  eine  mit  gleifd>brüf>e 
angerührte  ©ügbutterfauce  9lr.  250,  bie  mit  reicfylid)  Zitronen* 
faft  gefäuert  roorben,  (od)c  bie  toeirfjgefodjten  ßopfen  barin  auf 
unb  richte  fte  an.  9iad)  ^Belieben  fann  man  ftatt  ©ügbutterfauce 
eine  grüne  ©auce  baju  bereiten  (jtefje  9tr.  272).  2fod)  fann  man 
bie  roeidjgefodjten  ßopfen  in  füger  Butter  bämpfen  unb  nor  bem 
2lnrid)ten  ein  mit  etwas  Sftilcfy  nertlopfteS  CStgelb  beifügen. 

1032.  1Rapun%elu  (Raiponses)  f>at  man  im  2lpril  unb  3ftai; 
fte  Ijaben  #tynltd)feit  mit  ben  fleinen  meinen  9flonatretttgen. 

2Ran  fdmeibe  bie  meinen  föübcfyen  oon  ben  grünen  ©fifdjeln 
ab,  lege  beibe  abgefonbert  in  faltet  SBaffer  junt  Steinigen  unb  <&t- 
frifdjen,  fodje  bieölätter  in  gefaljenem  SBaffer  meid),  fpüle  fte 
mit  frifcfyem  ab  unb  ^aefe  fte  fef>r  fein.  S)ie  SRübdjen  bagegen  reibe 
man  mit  ©alj,  bämpfe  fte  in  füger  Butter  unb  einigen  Kröpfen 
(Zitronen faft  jugebeeft  meid),  inbem  man  oon  &tit  $u  3***  ein 
wenig  Jleifdjbrülje  jugiegt,  bamit  fte  nicfyt  gelb  braten.  $)attn 
röfte  man  in  einer  Pfanne  ein  roenig  feingefdjuittene  ^wiebeln  ht 
flüfftg  gemachter  füger  Butter  weig,  rüljre  ba3  feingefyacfte 
5! taut  nebft  Pfeffer  unb  ©alg  hinein,  ftreue  ein  roenig  9Wefyl 
barüber,  giege  etroaS  5leifd)brül)e  ober  33  raten}  u§  baju,  rofirje  mit 
9Jtu3f  atn ug,  oerrü^re  e8  unb  laffe e3  einige SJttnuten  jugebeeft  fodjen. 
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9cad)bem  ba$  ©cmüfe  angerichtet  roorben,  (ege  man  bie  roeta) 
gebämpften  SRapunjeln  barauf. 

®iefe  flehten  ©emüfe  rote  $opfenfpr offen  unb  SKapunjeln  bienen 
geiüöfjnttc^  als  Unterlage  ober  Milieu  oon  Kotelettes,  (ä&caloppes  k., 
werben  aber  auch  Kranfen  oerabreicht. 

1033.  ©efo^te  Tomate*.  Tomates.  «Mittelgroße  fcomateS 
lege  man  V*  ©tunbe  oor  bem  Anrichten  jum  SBeichfochen  in  bie 
gletfd)brüf)e  (©uppenhafen),  feroiere  fie  gang,  mit  ®alj  unb  Pfeffer 
beftreut  unb  mit  @fftg  beträufelt  su  bem  gleifch,  ober  rühre  fte  burcf) 
ein  ©ieb  gebrücft,  in  bie  angerichtete  ©uppe.  Siebt  man  Somates 
nicht  in  ber  ©uppe,  fo  feroiere  man  ba$  $urchgebrücfte  befonbers 
ba$u,  bamit  fte  jebe  <ßerfon  nach  belieben  einrühren  fann. 

|  1033a.  ®thx*ttUt  2omat<^.    Tomates  au  four.  kleine 

£ontate§  brate  man  7«  l/%  ©tunbe  mit  bem  ^fletfc^ftfict  unter 
öfterm  Begießen  roeich,  fteKe  fte  mit  gett  begoffen  jugebecft  gur  2ßärme 
unb  lege  fte,  wenn  ber  traten  angerichtet  ift,  um  benfelben  h^um 
auf  bie  ^Blatte  unb  feroiere  bas  ©ericht.  —  Um  bem  eine  fchöne 
Sfatbe  unb  fräftigen  ©efdjmacf  gu  geben,  lege  man  jebem  beliebigen 
traten  1  ober  2  große  XomateS  bei,  jerbrücfe  fte,  wenn  fte  meid) 
ftnb,  bamit  fte  ftch  mit  bem  gonb  oermifchen.  Beim  Sluffochen  unb 
^ßaffieren  bes        roerben  |>aut  unb  Sterne  roieber  abgefonbert. 

1034.  (Sebtattut  {bekämpfte)  £ottiate#,Tomates  etuvees. 
(Schöne  große  tomates  roerben  an  ber  untern  (Seite  ein  roenig  auf? 
gefdmitten  unb  fleinroürfeltg  gefdmittener  roher  Stinten  famt 
etroaS  3ro^^^  f>ineingeftecft.  hierauf  beftreiche  man  eine  trbene 
Bratenplatte  gut  mit  füßer  Butter,  thue  ©pecffdjeiben  unb 
Bratengarnitur  hinein,  lege  bie  £omate§  bidjt  aneinanber  barauf, 
füge  roieber  Butter  unb  Specf  unb  noch  cme  ^a9e  Stückte  hmJu/ 
beftreue  unb  belege  e$  roieber  mit  etroas  ©alj  unb  Butter,  becfe  ba§ 
(Stande  mit  einem  feftfdjließenben  irbenen  Werfet  ju  unb  brate  bie 
XomateS  im  feigen  Ofen  roeich,  inbem  man  fte  1  ober  2  Sttal  mit 
bem  Sfanb  begießt,  hierauf  richte  man  fte  auf  eine  platte  an  unb 
pafftere  ben  gonb  barüber  ober  feroiere  fte  in  ber  Kochplatte. 

1034*.  «efättte  Zomaten.  pr  6  ^erfonen  roerben  9-12 
fd)öne,  nicht  ju  reife  Zomaten  mit  einem  reinen  Suche  abgerieben, 
an  ber  ©tielfeite  ein  ^Derfelchen  abgefd)nitten  unb  bie  Tomaten  mit 
einem  Kaffeelöffel  befjutfam  ausgehöhlt,  bamit  bie  äußere  £>a  ux  uu* 
befdjäbigt  bleibe.  Qwc  SJrfille  rotrb  bas  Xomaienmart  bur<h  ein 
ßaarfteb  geftrichen,  V«  ^funb  giemlich  fettes  <5d)roeinefleiid),  2  Sd^5 
(orten,  foroie  30  @r.  emgeroeichter  unb  roieber  feft  ausgebrftcfter 
SBecfen,  einige  (Bjampignons,  foroie  etwas  ^eterftlie  fein  gehacft, 
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(Bal^,  $f*ff«  unö  na$  belieben  ©ttronenfaft  barunter  gemifdjt, 
alles  tüchtig  untercinanber  gemengt,  bie  ausgehöhlten  Tomaten  mit 
biefer  garce  gefüllt,  bie  paffenbeu  "Seefelden  barauf  gelegt,  bie  %o- 
maten  in  eine  gut  gebutterte  Äodjplatte  gefegt,  feine«  <ßaniermel>l 
barüber  geftreut,  füge  Butter  barüber  gebröcfelt  unb  bie  Tomaten 
wäfjrenb  V«  ©tunbe  im  Ijeifjen  Dfen  gebadten.  —  Sie  werben  ju 
5luffd)nttt,  f altem  gleifd)  unb  bergl.  feroiert. 

1085.  ftübtoW  iChettoWttbtn)  (Choux  raves)  f>at  man 
in  ben  ©ommer*  unb  £erbftmonaten,  ber  blaue  ift  ber  jartere.  ftodj* 
jeit  1  ©tunbe.  —  3Han  fdmeibe  juerft  bie  grünen  ^Blätter  weg, 
entferne  oon  ben  marteren  ^Blättern  ben  (Stiel  unb  bie  mittleren  kippen, 
lege  fie  (bie  Blätter)  in  fdjmale  Siemen  gef  dritten  bis  jum  ®e* 
braud)  in  frifcfyeS  2Baffer.  Sßon  ben  Knollen  jie^e  man  bie  jäfje 
biefe  #aut  oon  ber  SBurjel  gegen  ben  weicheren  SBlättertetl  ab,  ent» 
ferne  bie  fjarten  gafem,  fdjnetbe  bie  gefällten  9ttiben  in  nicfyt  ju 
bünne  ©Reiben,  etwaige  Ijarte  fföljerne  £etle  auSfonbernb,  ba  biefelben 
nid)t  meid)  werben.  $ie  jarten  ©Reiben  beftreue  man  mit  ©alj,  am 
beften  ben  5lbenb  oorfyer,  bamit  fte  mürbe  werben,  wätjrenb  bie 
Blätter  im  falten  SBaffer  frifd)  erhalten  bleiben.  3wei  ©tunben  cor 
bem  ©ebrauä)  fc^e  man  bie  lederen  in  reidjlid)  fodjenbem  Gaffer 
3um  geuer,  füge,  wenn  fte  weid)  fmb,  bie  ©Reiben  ebenfalte  bei  unb 
wenn  nötig  etwa«  ©alj,  fodje  eS  fo  lange  ungebeeft  bis  bie  ©Reiben 
fel)r  weid)  fmb  unb  fpüle  baS  wetdjgefodfte  ©emüfe  mit  frifcfyem 
SBaffer  ab.  gür  6  *ßerfonen  l1/*  fttlogr.,  jur  ©auce  30  ©r.  9Ref)t. 

3)er  gefcfyälte  9tübfof)l  fann  aud)  ganj  getobt  unb  erft  fyentad) 
in  ©Reiben  gefdmitten  werben.  Unterbeffen  bereite  man  eine  ©üjj* 
butterfauce  250,  bie  mit  gleifdjbrülje  angerührt  worben, 
fodje  ben  Sftübfofyl  nod)  15  bis  20  Minuten  barin  unb  richte  ifm 
an.  —  (Sftronenfaft  wirb  bei  ber  ©auce  weggelaffen. 

1086.  ftofettfol»!  (Choux  de  ßruxelles)  ift  im  hinter  unb 
geling  gii  Imben.  (Stn  ftarfer  Siter  für  6  ^erfonen.  floefoeit  V* 
©tunbe.  —  $ie  fcfjr  feft  gefdjloffenen,  garten,  grünen  SRöSdjen 
werben,  nad)bem  bie  lofen  33lättd)en  abgeftreift  worben,  gewafcfyen 
ober  aud)  einige  3eit  in  frifd)eS  SBaffer  gelegt,  in  reidjltd)  fodjenbem 
SEBaffer  mit  ©als  auf  ftarfeS  geuer  gefegt  unb  fd)neH  ungebeeft 
weid)gefoa)t  (bis  bie  «Rössen  fmfen).  SllSbamt  fdjütte  man  baS 
SBaffer  ab,  richte  baS  ©emüfe  auf  eine  tiefe  runbe  platte  an,  lege  ent* 
weber  ein  mit  Pfeffer  unb  ©alj  oermengteS  großes  ©türf  füj*e  Butter 
auf  bie  erljöfjte  9Witte,  ober  in  (leine  ©tücfdjen  oerteilt  barauf  fjerum, 
ober  man  fdmeibe  bie  Butter  ju  ganj  bünnen  ©Reiben,  welche  man  in 
einem  Sßfänndjen  ins  warme  SBaffer  l)ält  unb  fo  lange  barin  rütyrt  bis 
fte  beinahe  flüffig  ift,  unb  fogleid)  über  baS  ©emfife  gegoffen  wirb. 
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1037.  WoUntoW  (Choux  de  Bruxelles)  a  1»  mode.  2Han 
fodje  ben  9tofenf  oljl  rote  oben,  fpüle  if)n  mit  faltem  SBaffer  ab, 
(äffe  reidjlid)  füge  SButter  sergeljen,  tljue  ben  gut  oertropften  SHofen- 
fofjl  nebft  Pfeffer  unb  ©alj  tynetn,  bämpfe  tljn  jugebeeft  unter 
öfterem  Rütteln  (2Bannen),  ftreue  nad)  belieben  ganj  roenig  3flef>l 
barüber,  giege  etroaS  gleifd)brül)e  ober  SBratenjuS  baran,  unb 
richte  tfm,  nad)bem  er  ein  roentg  gefodjt  l>at,  in  ber  SRitte  erfjöl^t  auf  eine 
©emüfeplatte  an.  —  @S  fotl  fta)  nur  ganj  roenig  ©auce  baran  befinben. 

1088.  Wofenf ot)l  m\t®üf(butUx)auce.  Choux  de  Bruxelles, 
sauce  au  beurre.  SDer  SRofenfo^I  roirb  rote  oben  in  gefallenem 
SEöaffer  gefodjt,  abgefpült,  in  einer  mit  SJluSfatnug  geroürjten 
©ügbutterfauce  Sttr.  250  oon  15  bis  30  @>r.  Stteljl  V*  ©tunbe 
ober  länger  gefodjt.  1  Eiter  reicht  für  6  $erfonen. 

1039.  fRoUntoW  mit  ftaftattiett«  Choux  de  Bruxelles  aux 
raarrons.  3«  1  Siter  9iofenfot)I  für  6  ^erfonen  rennet  man  V* 
#ilogr.  groge  ftaftanien.  $iefe  werben  gefdjnättelt  (jebe  einjelne  &a* 
ftanie  befommt  auf  ber  geraben  (Seite  einen  Ouerfdmitt  burd)  bie 
braune  ©djale),  im  fodjenben  2Baffer  beigefetjt  unb  roäfjrenb  einer 
falben  ©tunbe  barin  roeidjgefoajt.  SllSbann  fd)ütte  man  fte  in  eine 
©d)üffel  famt  bem  2Baffer,  in  roeldjem  fte  liegen  bleiben  bis  alle 
gefdjält  ftnb;  fobalb  fie  falt  finb  laffen  fte  ftd)  nidjt  meljr  fdjälen 
unb  müffen  ju  bem  Qroed  im  SEBaffer  roieber  auf  gerottet  roerben. 

heften  SHofenfo^l  fod)e  man  in  reid)lid)  SBaffer  nebft  ©alj  roeid), 
fd)ütte  ifm  in  baS  ©eifybecfen  unb  laffe  ilm  abtropfen.  9tun  neunte 
man  30  big  45  @r.  füge  53utter  in  bie  Pfanne,  lege  ßaftanien  unb 
SHofenfoljl  nebft  Pfeffer  unb  <5als  hinein  unb  bämpfe  baS  ©emüfe 
etroa  20  Minuten  barin  auf  gana  fd)road)em  geuer  unb  füge,  roenn 
eS  notroenbig  ift,  ein  roenig  gleifäbrülje  bei,  bamit  eS  unten  nid)t 
gelb  brate.  @r  roirb  in  ber  9ttttte  erf)öf)t  angerid)tet  unb  allein  als 
©emüfe  feroiert  ober  aua)  ju  einem  traten  gegeben. 

1040.  Spinat  (Epinards)  ift  im  grüfyling,  ©ommer  unb  $erbft  ju 
fjaben,  er  fann  einige  9ftale  gefdmitten  roerben,  bod)  ift  ber  erfte  Schnitt 
ber  feinfte.  4  bis  5  eingebrüeft  gefüllte  $)oppelliter  für  6  ^erfonen. 

9kd)bem  er  aufmerffam  erlefen  unb  gut  geroafcfyen  roorben  ift, 
fe^e  man  Um  in  reidjlid)  fodjenbem  SBaffer  ungebeeft  aufs  Seuer, 
brüefe  tyn  gut  unter  baS  SOBaffer  unb  laffe  2  bis  3  Strubel  barüber 
gefyen;  bann  fd)ütte  man  baS  SBaffer  burd)  ein  ©eüjbecfen  ab,  fpüle 
ben  gefodjten  ©pinat  mit  frifdjem  SGBaffer  ab,  bamit  er  fajön  grün 
bleibe.  £)ann  brüefe  man  tyn  feft  auS,  baefe  it>n  fein,  laffe  30  bis 
60  ©r.  füge  ober  30  ©r.  eingefodjte  Butter  l>etg  roerben,  bämpfe 
feingefdjnittene  3roiebel  barin  roeig,  füge  ben  ©pinat  nebft  Pfeffer 
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unb  Salj  bei,  bämpfe  tfm  einige  aRinuten,  inbem  man  barin  rülirt 
bii  bie  ©utter  gut  mit  bem  ©emfife  vermengt  ift,  ftreue  2  ßöffel  ooll 
9Jlel)l  barttber,  rityre  eS  gut,  giefce  föaljm,  gleifd)brüf)e  unb 
©ratenjuS  baran,  fodje  baS  ©emüfe  nod)  einige  Minuten  unb  ridjte 
eS  in  ber  3Jhtte  erf>öl)t  auf  eine  ©emfifeplatte  an,  madje  mit  einem 
9flefferrficten  ringsum  leiste  ©infetynitte  unb  giejje  etroaS  traten* 
juS  barüber.  —  Sefyr  träftig  mirb  ber  Spinat,  wenn  anftatt  ber 
©utter  50  ©r.  feingefdmittene,  burdtjjtdjtig  geröftete  Specfroürfeld)en 
angetoenbet  werben. 

2öill  man  Spiegeleier  (ftelje  9h.  1269)  barauf  legen,  fo  richte 
man  ben  Spinat  flad)  an  unb  lege  bie  ©ier  barauf.  Qu  langet 
SluSfodjen  nimmt  bem  Spinat  bie  fdjöne  grüne  garbe. 

Siebt  man  ben  Spinat  nidjt  gefjaeft,  fann  man  bie  gefönten 
SBfätter  auf  gleite  9lrt  fertig  fodjen.  ©ei  ben  folgenben  grünen  ©e* 
müfen,  meldte  in  iljrer  ©ereitungSart  auf  biefe  Kummer  Ijerroetfen, 
wirb  ber  SRaf)m  toeggetaffen. 

1041.  Spinat  in  eiltet  ftotm.  Epinards  renverses.  StaS 
Spinatgemüfe  wirb  mit  füfjem  SRafjm  geformt  wie  oben  (eS  mufj 
gefyacft  fein)  unb  in  eine  Scfyfiffel  angerichtet.  <3fl  eS  ettoaS  erfaltet, 
fo  rüfjre  man  ©ier  barunter,  beftreidjc  eine  Sßubbingform  inmenbig 
rei^lic^  mit  füfjer  ©utter,  lege  auf  ben  ©oben  ein  runb  aus* 
gefdmitteneS  toeifjeS  Rapier  berfelben  ©röfte,  fülle  baS  Spinat* 
gemüfe  Innern,  fodje  eS  in  ber  jugebeeften  gorm  21/*  Stunben  an 
bain-marie  9tr.  62,  ofyne  baS  ^Baffer  fprubeln  ju  laffen.  Sftan 
rechnet  ju  einer  V/%  ßiter  l>altenben  gorm  10  bis  12  ©ier. 

©or  bem  Auftragen  ftürje  man  ben  Spinat  auf  eine  ©emfife* 
platte  um  unb  feroiere  Um  mit  ettoaS  ©ratenjuS  begoffen. 

9ftan  fann  einen  Äranj  oon  beliebigem  gleifd)  um  baS  um« 
gefrürate  ©emüfe  legen,  g. ©.  &albfleifcf>oögel,  ©ranabinS,  Kotelettes  jc 

1041a.  &pinattüd)Uiu.  ©on  SReftenfpinat  laffen  ftd)  auf 
folgenbe  2Beife  fdjmacffyafte  Küchlein,  bie  ju  gleifd),  Kartoffeln  ober 
Sftefytfpeifen  feroiert  werben,  fyerftellen.  350  ©r.  Spinatgemüfe  nrirb 
mit  50  ©r.  Stteljl,  2  ©iern,  Sal$,  Pfeffer  unb  etroaS  9)hiSt*atnu| 
gut  oermengt.  9tun  wirb  in  ber  Omelettenpfanne  ein  ßöffel  gett 
raud^eifj  gemacht,  mit  einem  Cöffel  oon  ber  Spinatmaffe  Küchlein 
abgeftodjen,  biefe  im  fjeifjen  gett  auf  betben  Seiten  fdjön  braun  ge* 
braten  unb  fofort  feroiert. 

1042.  £<robfröf<f)e.  Feuilles  d'epinards  farcies.  #ieju  neunte 
man  tjanbgro&e  Spinatblatter,  bie  im  SJfconat  Slpril  unb  SRai 
ju  SRarfte  gebracht  werben,  gür  6  *ßerfonen  30  ©lätter,  ©rot« 
farce  oon  3  s2Becfen. 
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ÜJton  lege  ftc  2  bis  3  Minuten  in  fyeifjeS,  nic^t  fod)enbeS 
2Baffer,  bamit  ftc  gefdjmeibig  werben,  breite  fie  auf  ein  Brett  auS 
unb  fülle  fie  mit  ber  Brotfarce  9h.  119,  ober  (Sd)wetnefleifd)* 
farce  9h.  111  wie  folgt.  2luf  jebeS  Blatt  lege  man  einen  Söffet 
ooH  garce  (oon  ber  Brotfarce  weniger  weil  fte  aufgebt,  gleifdjfarce 
me^r  weil  fte  jufammenfällt),  fdjlage  baS  Blatt  barüber  jufammen 
unb  fafjre  fo  fort,  bis  alle  gefüllt  finb.  $)ann  (äffe  man  in  einer 
Bratpfanne  füge  Butter  flfiffig,  eingefocfjte  ober  gett  fyeifc  werben, 
lege  bie  gefüllten  Blätter  (Saubfröfdje)  bid)t  nebeneinanber  barauf, 
ftreue  ©alg  barüber,  brate  fte  im  fjeifjen  Ofen  bis  fte  burdjweg  feft 
ftnb,  inbem  man  oon  $eit  $u  $t\t  ein  wenig  gleifd)brüf)e  gugiefct. 
sJJlan  wenbe  fte  einmal  um  unb  begieße  fte  öfters  mit  bem  ftcb,  baran 
beftnbltdjen  gett,  bamit  fie  fd)ön  grün  bleiben,  richte  fte  poramibal 
auf  eine  ©emüfeplatte  an  unb  f eruiere  fte  mit  BratenjuS,  ©üfj* 
butterfauce  ober  mit  einer  grünen  ©auce  9h.  272,  weldje  man 
barüber  giefjt.  $at  man  nid)t  Gelegenheit  Saubfröfdje  im  Ofen  ju 
bereiten,  fo  fann  man  fte  autf)  in  einer  flauen  Pfanne  auf  fdjwadjem 
geuer  langfam  gef)en  laffen;  im  Ofen  aber  werben  fte  am  fünften. 

1048.  3Ptatt0ott>0€tttftfe  (Bette)  wirb  wie  Spinat  9h.  1040 
gefodjt,  bod)  mujj  eS  5  bis  7  Minuten  länger  gefefywellt  werben. 

1044.  ^alatflcmüfc.  Laitue  ä  l'allemande.  Bon  ßopffalat 
werben  bie  äufcerftett  jäf)en  Blätter  entfernt,  bie  $öpfe  in  4  Seile 
gefdmitten  unb  gewafdjen,  in  oiel  fodjenbem  SBaffer  aufs  geuer  gefegt, 
fo  lange  ungebeeft  getobt  bis  bie  kippen  ber  Blätter  ftd)  leid)t  jer* 
brüefen  (offen.  Tann  fd)ütte  man  baS  fodjenbe  SBaffer  ab,  fpüle  baS 
©emüfe  mit  frtfa^em  sBaffer  ab,  brüefe  eS  feft  au§,  fmefe  eS  fein 
unb  bereite  eS  ferner  wie  ©ptnat  9h.  1040,  $um  9luSfodjen  oer* 
wenbe  man  aucl)  BratenjuS.  —  Statt  Hopffalat  wirb  oft  grofj 
geworfener  fiattid)  als  nod)  feineres  ©emüfe  gefod)t;  ©alat  unb 
ßatttd)  fallen  beim  Äodjen  fefjr  jufammen  unb  eS  erforbert  bafjer 
bie  boppelte  Portion  ro^eS  ©emüfe  als  oon  Spinat  ober  SJlangolb. 

1045.  ftefefttttpfte?  ^alatflcmüfc.  Laitue  ä  la  fran^aise. 

9flan  mäf)le  f^teju  fdjöne,  garte,  nicfjt  fefte  Salatföpfe,  entferne 
bie  äu&erften  gälten  Blätter,  lege  bie  Blätter  auSeinanber  unb  unter* 
fudje  genau,  ob  ftd)  feine  ©cfjnecfen  ober  Raupen  barin  aufhalten; 
wafdje  bie  ßöpfe,  focfje  fte  ungebeeft  in  gefalsenem  ftebenbem  SBaffer 
halb  weid),  fpüle  fie  mit  frifdjem  Söaffer  ab  unb  laffe  fie  gut  oertropfen. 

2)ann  binbe  man  jeben  $opf  mit  Binbfaben  jufammen,  belege 
ben  Boben  einer  Bratpfanne  mit  füger  Butter,  Specffcfyeiben, 
einigen  3roiebel*Sd)etben,  einigen  ^ßfefferförnem,  lege  bie 
Salatföpfe  bitt)t  jufammen  barauf,  ftreue  ©als  barüber,  bebeefe  fte 
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mit  einem  mit  Glittet  betriebenen  Rapier  unb  taffe  fie  im  Reiften 
Ofen  meid)  bämpfen.  Qfaamifdjen  begieße  man  fte  fleißig  mit  bem 
ftd)  boron  befinblicfyen  gett,  füge,  fobalb  fte  etwa«  ju  braten  an* 
fangen,  SBein  unb  (£itronenfaft  bei;  man  fann  bie  flöpfe  audj 
einmal  umwenben,  barf  fte  aber  ntdjt  gelb  braten  laffen.  93eim 
2lnrid)ten  fdjnetbe  man  ben  öinbfaben  forgfältig  los  unb  ftelle  bas 
©emüfe  jur  Sßärme  bis  bie  ©auce  fertig  ift. 

Siebt  man  eine  weifte  ©auce,  fo  giefje  man  etwas  gletfdjbrübe 
jum  gonb,  in  welchem  baS  ©emüfe  gebämpft  worben,  fodje  ttm  auf 
unb  pafftere  tyn,  bann  uerrüfyre  man  ju  12  ©alatföpfen  30  @r. 
3Jler)l  in  30  ©r.  flüfftg  gemalter  füfjer  Butter,  rüf>re  eS  mit  bem 
paffierten  gonb  unb  etwas  $Ha^m  au  einer  ©auce  an,  gie^e  fte, 
fobalb  fie  fod)t,  über  baS  ©emüfe. 

3u  einer  braunen  ©auce  uerrüfjre  man  einige  Söffe!  voli 
Espagnole  %k.  246  mit  bem  paffierten  unb  entfetteten  gonb  unb 
gie|e  fte  barüber.  —  üftan  fann  baS  ©alatgemüfe  aud)  über  geröftete 
©rotmürfel,  bie  man  oorfjer  auf  bie  platte  legt,  anrieten. 

1046.  <£tt*il>itttßetttftfe«  Laitue  romaine  ä  l'allemande. 
Sßon  ben  ©nbioien  werben  bie  SBurjeln  fo  tief  abgefdmitten,  bafj 
bie  SBlätter  auSeinanber  fallen,  meiere  man  im  falten  ©äff er  wafd)t 
unb  femer  wie  bei  ©alatgemüfe  9fr.  1044  bamit  ©erfährt. 

1047.  ©e&ämt>fte£  <£n*it»iettßemftfe*  Laitue  romaine 
etuvee.  9Wan  entfernt  etwaige  jä^e  ober  unreine  Blätter,  fdmetbet 
ganj  wenig  uon  berSBurjel  ab,  bafc  faum  nod)  fo  uiel  baran  bleibt, 
bamit  bie  SBlätter  nidjt  auSeinanberfallen,  burdjfudje  fte  genau  ber 
©dmeefen  wegen,  unb  wafdje  fte  im  falten  SBaffer,  binbe  fte  au» 
fammen,  jeben  ftopf  befonberS,  unb  uerfafyre  im  übrigen  nad) 
9fr.  1045. 

1048.  Qetttfife  t>*tt  £dtt>tttl<tf)tt  ($faffttttdl|rU)«  Chi- 
coree sauvage,  £öroenjal)n  wirb  in  ben  Monaten  9ftär$  unb 
Slpril,  wenn  er  nod)  ganj  jung  ift  unb  ftd)  erft  ganj  fleine  93lüten* 
fnofpen  jeigen,  in  ben  liefen  auSgeftodjen,  )u  9ttarfte  gebraut  unb 
ju  ©emüfe  ober  ©alat  uerwenbet.  3  bis  4  eingebrüeft  gefüllte 
^oppettiter  für  6  *ßerfonen. 

Sftadjbem  er  aufmerffam  erlefen  worben,  wirb  er  im  falten 
SBaffer  gewafdjen,  weldjeS  man  öfters  wecfyfelt;  bann  fetje  man  ilm 
in  reidt)lid)  ftebenbem  SBaffer  auf's  geuer,  fodje  ifjn  ungebeeft  bis 
bie  SHippen  ber  Blätter  fid)  leiajt  aerbrüefen  laffen  unb  bereite  ifm 
im  übrigen  wie  ©pinat,  nur  laffe  man  i^n  länger  fodjen. 

3Ran  fann  wie  bort  beliebiges  gleifd)  baau  geben,  ober 
©piegeleier  barauf  legen. 
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1049.  Sauerampfer*  Oseille.  Um  ben  ©efdjmacf  be3  ©auer= 
ampferS  ju  milbem  unb  tf)m  äugleid)  eine  fd)önc  grüne  garbe 
erhalten,  nefjme  man  ju  gleiten  teilen  (Sauerampfer  unb  ©pinat, 
erlefe  unb  roafdje  beibeS,  lege  ben  (Spinat  in  ftebenbeS  SBaffer  unb 
erft  roenn  er  2  bis  3  Strubel  burdjgetodjt  t>at/  füge  man  ben 
Sauerampfer  bei,  nelmte  bann  fogleid)  bie  Pfanne  oom  geuer,  weil 
legerer  nid)t  fod)en  barf,  fc^ütte  e3  in  ein  ©etybetfen  unb  fpüle  e§ 
bann  mit  faltem  SBaffer  ab.  3m  übrigen  oerfa^re  man  nrie  bei 
©pinat  9h.  1040. 

1050.  Srttmtfteffe»  Cresson.  ©anj  junge  ©runnfreffe  nrirb 
im  2Btnter  unb  grüf)ling,  tty  ftd)  bie  ©lütenfnofpen  aeigen,  an 
fleinen  ©ädjen  gepflüeft  unb  ju  Sftarfte  gebraut.  5  Soppelliter  für 
6  $erf onen.  —  3ttan  benüfct  fte  ju  ©emüf e  unb  ©alat ;  &u  erfterem 
wirb  fte  gut  geroafdjen  roie  ©pinat  sJlr.  1040  jubereitet. 

1051.  ©emüfc  iton  $rettmtefWtu  ( )rties.  ©ans  junge  ©renn* 
neffeln  werben,  fo  lange  fte  jart  ftnb,  wie  ©pinatgemüfe  jubereitet. 

1052.  &0l)I  (Choux)  fjat  man  ben  ganjen  ©ommer  unb 
SBinter  f)inburd).  %m  SBinter,  roo  ber  $of)l  fet)r  mürbe  ift,  fodjt  er 
oiel  fdjneÜer  meid)  als  im  ©ommer  unb  $erbft.  gür  6  sßerfonen 
V/i  flilogr.  Äof)l,  30  bi§  50  ©r.  ©ratenfett,  30  ©r.  2Re|t 

2Jkn  entferne  bie  äugerften  jä^en  ©lätter,  löfe  bie  anbem 
©lätter  nom  ©torjen  ab,  fpalte  fie  unb  fet>e  ba§  ©emüfe,  nadjbem 
e§  geroafdjen  ift,  in  reidjlid)  ftebenbem  SBaffer  jum  geuer  unb  fodje 
e3,  bis  bie  kippen  ber  größeren  ©lätter  ftd)  leid)t  jerbrüefen  laffen; 
bann  fpüle  man  tyn  mit  faltem  Söaffer  ab,  brüefe  ifm  feft  au§, 
fjaefe  ifjn  nid)t  au  fein  unb  bereite  ifm  im  übrigen  wie  ©pinat 
9tr.  1040,  fod)e  ifm  jebod)  länger. 

1053.  ®tt>ämpUcx  ftoftl  mit  »rotfamitten.  Choux 

brais^s  aux  croütons.  gür  6  ^erfonen  l1/«  ftifogr.  Rofyl.  Äod)* 
jeit  V/t  ©tunben.  2Ran  roäfjle  nid)t  au  grofje  ßo|f)lföpfe,  ftreife 
bie  äußern  acuten  ©lätter  ab,  fdmeibe  jeben  $opf  in  jroei  £älften 
unb  todje  fte  in  gefallenem  Sßaffer  f)albroeid),  laffe  fte  gut  oertropfen, 
binbe  jebe§  ©tücf  mit  gaben  aufammen,  melden  man  beim  9lnrid)ten 
nrieber  entfernt.  Sann  tlme  man  in  eine  Bratpfanne  ©peef  unb 
Sroiebelf Reiben,  lege  bie  falben  ßofjlföpfe  barauf,  ftreue  ©alj 
unb  Pfeffer  barüber,  aud)  fleine  ©tücf^en  füfje  ©utter  unb  brate 
fte  in  fieifjem  Ofen  unter  öfterem  Begießen  mit  bem  ftd)  baran  be* 
pnblid)en  gett,  giefce  oon  3eit  ju  3eit  SBratenjuS  ober  gleifd)* 
brüfje,  and)  ein  ©la§3Bein  baju.  ®er  Sft^l  barf  nidjt  gelb  braten, 
bei  ju  ftarfer  Dberfyitje  bebeefe  man  u)n  mit  einem  mit  ©utter  be* 
ftridjenen  Rapier,  fa^re  aber  fort  if)n  ju  begießen. 
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SBenn  ber  ftoljl  roetd)  ift,  fo  richte  man  tyn  an,  über  Croüton 
9tr.  75,  rüf)re  ju  bem  etmaS  entfetteten  gonb  einige  (Sfjtöffet  oott 
Espagnole  9k.  246,  oerbfinne  e§,  wenn  nötig,  mit  SBratenjuS, 
paffiere  bie  fertige  ©auce  unb  feroiere  fte  in  einer  ©auciere  &u  bem 
ftofjl  ober  gtefje  fte  über  benfelben.  Qn  Ermanglung  oon  Espagnole 
röfte  man  ein  wenig  9ttel)l  unb  rüfjre  biefeS  mit  bem  paffierten  ent* 
fetteten  gonb  unb  mit  gleifdjbrütye  jur  ©auce  an,  foaje  jte  V* 
©tunbe  unb  giefje  fte  über  ben  angerichteten  $ol>l.  ^Bereitet  man 
biefen  Stof)l  auf  bem  $erb,  fo  fott  bei  fdjroadjem  Jeuer  ge* 
fd>el)en,  aber  öfter  unb  meljr  Sleifcfybrülje  unb  SQßein  jugegoffen 
werben,  bamit  ber  Jtofjl  nidjt  gelb  bxattt 

1054.  Qcfc&mtfttt  Qtblätttttet  Choux  braises  au 
jus.  gür  6  sßerfonen  l1/*  ßttogr.  ßoljl,  30  ©r.  »utter.  Einige 
$lo!)lföpfe  reinige  man  nad)  9k.  1053,  blättere  fte  auSeinanber, 
fpalte  jebeS  SBlatt  burd)  bie  kippen  in  2  Seile,  fod>e  fte  in  ftebenbem 
SBaffer  beigefefct  tyalbroeidj  unb  giefje  fte  in  ba§  ©etybeefen  gum 
SBertropfen.  SllSbann  tl)ue  man  in  eine  äafferoHe  ©peeff  Reiben, 
füge  SButter  ober  SBratenfett,  eine  fetngefdmittene  Zwiebel, 
bann  ben  &of)l,  beimpfe  Um  hierin  bis  er  feinen  ©aft  me^r  $ieljt 
unter  öfterem  ^Bannen,  giefje  bann  SB  ein  baran  unb  gletfdjbrülje, 
richte  üjn,  fobalb  er  meid)  unb  etngefodjt  ift,  mit  ober  ofme  Croütons  an. 

1055.  StOblnaUettt.  Choux  garnis  de  porc  frais,  gür  6 
^erfonen  l1/*  ßitogr.  ßofjl.  3ubereitung§aeit  2  ©tunben.  Sttan 
rüfte  ben  $tol)l  roie  oben,  fefmeibe  bie  Blätter  über  bie  kippen  in 
2  ftngerSbrette  ©treifen  unb  lege  fte  bis  junt  ©ebraud)  in  falteS  2Baffer. 

Qu  einem  ©emüfe  für  6  bis  8  *ßerfonen  fdmeibe  man  •/* 
bis  1  &ilogr.  frifcfje  ©djroetnSofyren  unb  ©djnurre  in  fcfymale 
SKtemlein,  fe&e  fte  nebft  8  3)ectltter  3leifd)brüf)e,  4  ^eciliter 
SBeifjroein,  Pfeffer  unb  ©alj  aufs  geuer,  laffe  eS  1  ©tunbe 
jugebeeft  langfam  fod)en.  3njnrifd)en  focfye  man  ben  flofjl  10  9)^* 
nuten  im  SBaffer,  giefje  ü)n  in  baS  ©eifjbecfen  jum  Abtropfen  unb 
tfme  if)n  nebft  ein  roenig  ©alj  ju  bem  gefc^nittenen  unb  fyalbu>eid) 
gefachten  JJleifd);  wenn  alles  gut  burdjeinanber  gemannt  ift,  laffe 
man  eS  nod)  1  ©tunbe  miteinanber  jugebeeft  langfam  bämpfen,  bis 
beibeS  meid)  unb  bie  $rüf>e  eingefaßt  ift.  ©oüte  bie  33rü^e  §u  früf) 
eingefodjt  fein,  fo  füge  man  oon  Qtit  ju  3eit  roätjrenb  ber  3u* 
bereitung  jleifdjbrüfje  nad)  unb  fodje  fte  gegen  baS  ©nbe  nneber 
ein.  3)aS  ©emüfe  richte  man  in  ber  9ttitte  erljöfjt  auf  eine  platte 
an,  gebe  eS  aflein  ober  irgenb  eine  Slrt  Kartoffeln  baju. 

1056.  @efftatet  StpmtPpf*  Choux  farci.  Wlan  fc^neibe  oon 
einem  großen  ßoljlfopf  alle  ©Ifitter  loS,  roafc^e  fte,  fefce  fte  in 
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fiebcnbem  gefallenem  SBaffer  auf  baSgeuer  unb  foche  jie  ungebecft 
2  bis  3  Minuten  big  ftc  recht  biegfam  fmb.  $)ann  lege  man  eine 
©entfette  in  eine  runbe  ©alatfchüffel,  ferner  bie  in  frifdjem  SBaffer 
abgefüllten  größten  Kohlblätter  fo  barauf,  wie  fte  um  ben  Ho^Ifopf 
waren,  bann  einige  Blätter  in  beten  SJtttte. 

9hm  bereite  man  bie  garce  9er.  111  oon  V*  bis  1  Kilogr. 
fettem  ©chroeinefleifch,  lege  auf  bie  SWitte  ber  juredjtgelegten 
größero  ^Blätter  abiüedjfelnb  garce  unb  oon  ben  Keinem  blättern, 
bis  alles  aufgebraucht,  fcfjlage  bie  (Snben  ber  äußern  Blätter  barüber, 
faffe  bie  ©entfette  oon  allen  Seiten  über  bem  Kopfe  jufammen, 
binbe  fie  mit  einer  ©tfmur  feft  &u  unb  foche  ben  gefüllten  Kopf  in 
gleifchbrühe  ober  gefallenem  ©affer  V/t  bis  2  ©tunben. 

Unterbeffen  bereite  man  oon  45  @r.  öutter  unb  45  ©r. 
SJlehl  eine  fräftige  mit  3uS  unb  gleifchbrühe  angerührte  braune 
Sauce,  füge  einige  Kröpfen  ©itronenfaft  bei,  gieße  jte  auf  eine 
gut  burchwärmte  ©emüfeplatte,  ntfcfle  ben  gefüllten  ftofylfopf  aus 
bem  £ud)  unb  lege  il)n  barauf. 

9iad)  belieben  roenbc  man  auch  b*e  S^He  9lr.  114  an,  bente 
jebodj,  baß  fte  im  ftodjen  aufgebt,  roährenb  bie  gleifchfarce  eher 
jufammenfällt,  bem  jufolge  binbe  man  ben  floht  nur  locfer  in 
baS  fcud). 

findete  9ltU  S)er  Kohl  wirb  auf  gleiche  SBeife  gefüllt  wie 
bei  iRr.  1056  angegeben,  nur  baß  berfelbe  ohne  ©entfette  mit  öinb- 
faben  fiberbunben  bereitet  unb  nach  9er.  1034  oerbämpft  wirb,  n>aS 
ihn  fehr  fräftig  macht. 

1057.  SBeiftftttttt«  Choux  blancs.  $oSfelbe  ift  im  #erbft 
unb  ben  ganzen  SBinter  hinburch  8"  fyabzn.  gär  6  tßerfonen  ein 
l1/*  Kilogr.  fchroerer  Kopf.  (SS  wirb  ntfe  Röhl  9tr.  1052  jubereitet; 
auch  benü^t  man  eS  ju  ©alat,  ©auerfraut  ac.  *Rach  ^Belieben  fönnen 
gefachte  ftaftanien  baju  gegeben  ober  geschalte  unb  mit  erroaS  feinem 
©als  beftreute  barunter  gemifcht  werben. 

1058.  öaitifd)  StttuU  Choux  blancs  (ou  rouges)  ä  la 
Bavaroise.  I1/«  Kilogr.  für  6  bis  7  *ßerfonen.  9Jkn  fchneibe  oon 
feften  2Beiß*  ober  SRotfrautföpfen  bie  äußern  lofen  SBlätter, 
halbiere  bie  Köpfe,  fchneibe  bie  ©torjen  aus  unb  jeben  halben  Kopf 
auf  bem  Krauthobel  ober  mit  einem  Keffer  in  fchmale  SRiemchen 
unb  beträufele  eS  mit  (Siffig,  bamit  eS  bie  fchöne  garbe  behält. 

9hm  laffe  man  in  einer  Kaff  er  olle  30  bis  50  ©r.  füße  SButter 
^ergehen,  eingelochte  ober  gett  heiß/  ober  ebenfooiet  feingefchnittene 
©pecftoürfeli  burchfi^tig  werben,  oerbämpfe  eine  feingefcfynittene 
3n)iebel  barin,  gebe  baS  Kraut  hinein,  beftreue  eS  mit  Pfeffer 
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unb  ©alj,  fa)ütte  (ju  1  großen  Äopf  2  big  4  fceciliter)  ©ein, 
fowie  l/t  bis  1  ©las  warmes  SBaffer  baju  unb  laffc  eS  jugebeeft 
auf  fdm>achem  geuer  ober  auf  Rollen  bämpfen. 

SEBeifjtraut  erforbert  21/«  bis  3  ©tunben,  SKotfraut  nur 
l1/*  bis  2  ©tunben  (baS  Untere  behält  nur  in  irbenem  unb  (hnaxU 
gefdjirr  gefod)t  bic  fchöne  rote  garbe,  in  fupferoerjinntem  wirb  eS 
blau,  in  eifemem  fchwarj).  9ftan  löfe  eS  oon  3*it  ju  3eit  mit  bem 
RocfylÖffel  oom  93oben  loS,  gieße,  wenn  feine  Slüffigfett  mefyr  baran 
ift,  ftUtfty  ober  Knochenbrühe  ju,  bamit  eS  faftig  bleibe  unb 
weber  anbrenne  noch  gelb  brate. 

(Sine  fjalbe  ©tunbe  oor  bem  Anrichten  ftäube  man  ein  tteineS 
ftodjlöffeli  9Jtehl  barfiber,  rühre  eS  gut  burcheinanber  unb  foa>  e£ 
noch  faftig  ein  ober  man  röfte  in  30  bis  45  ©r.  öutter  15  ©r. 
9ftehl  braun,  rühre  eS  entweber  gleich  unter  ba3  ftraut,  ober  thue 
eS  mit  gleifch*  ober  Strautbrüfje  als  ©auce  oerrührt  barunter. 

©chweinefleifch  tann  gleich  anfangs  mit  bem  Kraut  beigefetjt 
unb  barin  weichgefodjt  werben;  frtfcfjeS  ©djwetnefletf d)  reibe 
man  juoor  mit  ©alj  ein;  aud)  beliebige  2Bürfte  fönnen  barin 
gefocfyt  werben,  inbem  man  genau  U)re  Kochjeit  beamtet. 

Wotttaut  mit  täaftanien.  Choux  rouges  aux  marrons. 
3u  obigem  Ouantum  »erben  V*  b\&  •/*  Kilogr.  fd)öne  Äaftanien 
(oor  Neujahr  fmb  fte  am  beften)  oon  ber  äußern  garten  $aut  be* 
freit,  mit  fochenbem  SBaffer  überbrüht,  jugebeeft  etwa  10  3Rinuten 
liegen  gelaffen,  bis  bie  bünne  #aut  abgenommen  werben  fann.  $>ann 
werben  fte  fauber  gefd)ält,  unter  baS  Kraut  gemengt,  mttgeb&mpft 
(was  ben  Kaftanien  einen  angenehmen  ©efdjmacf  gibt  unb  baS  ©e* 
mäfe  augleid)  nahrhaft  mad)t)  unb  famt  bem  Kraut  angerichtet. 

SÄttfcete  %tti*  2Beid)gefod)te,  gefd)älte  unb  mit  ein  wenig 
feinem  ©alj  beftreute  Kaftanien  fönnen  furj  oor  bem  Anrichten  unter 
baS  ©emüfe  gemifdjt  ober  befonberS  baju  feroiert  werben. 

1059-  Vauetttaut.  Choucroüte.  8uf  7*  Kitogr.  (f.  Wx.  1740) 
eingemachtes  ©auerfraut  rennet  man  1  $)eciliter  weisen  SBein, 
30  bis  60  ©r.  beliebiges  gett,  am  beften  oon  ©änfen,  <£nten,  *ßou* 
larben,  Kapaunen,  aud)  SButter  ober  Schweinefett,  unb  fodje  frifcheS 
mit  feinem  ©alj  eingeriebenes  ober  bejfer  geräuchertes  ©dj weine* 
fleifch  barin;  eS  bebarf  4  ©tunben  Äochjeit  auf  offenem  SJcuer; 
bämpft  man  eS  langfam,  was  bem  fdmellen  lochen  oorjujiehen  ift,  fo 
ftefle  man  eS  $agS  juoor,  am  Vormittag  f dwn,  jugebeeft  nebft  SBetn  unb 
gett  in  ben  SBratofen  unb  mifche  eS  oon  Qtit  ju  Qnt  unteretnanber. 

gflr  6  sßerfonen  1  bis  V/i  Kilogr.  ©au  er  traut,  V«  bis  */* 
Kilogr.  geräucherter  guter  ©peef  ober  ©chweinefleifch,  50  bt$ 
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125  ©r.  gett  (am  beften  ©eflügelfett),  waS  aber  auch  wegbleiben 
fann,  wenn  Specf  ober  Schweinefleifch  mitgefocht  wirb,  2  bis  4 
$eciliter  SBein,  2  Söffet  «Rum  ober  Kirfchwaffer,  2  bis  4  93orS* 
borfer  Äpfel. 

Um  baS  Sauerfraut  auf  bem  Jeuer  ju  tochen  Iaffe  man  baS 
Jett  h^6  werben,  tfjue  erftereS  nebft  SBein  baju,  rühre  eS  gut  unter» 
einanber,  fchütte  nach  l/i  Stunbe  Vs  fiiter  SBaffer  baran,  welches 
man  wieber  ergänzt  wenn  eS  einfod)t,  unb  laffe  eS  4  Stunben  auf 
gan§  fchwachem  geuer  jugebeeft  fortfochen;  nach  2  ©tunben  lege 
man  baS  geräucherte  ©dt)roeinefleifd)  baju,  Iaffe  eS  währenb  2 
Stunben  mttfochen.  dine  halbe  Stunbe  oor  bem  einrichten  wirb  ein 
ftotf)löffeli  9We^I  barüber  geftaubt  ober  man  röfte  ju  2  Kilogr. 
©auerfraut  ein  ßfjlöffel  ooll  Sttehl  in  30  ®r.  Butter  hellbraun, 
oerrtthre  eine  ^albe  feingefdmittene  3«>iebel  barin  unb  mifc^e  eS 
unter  baS  Kraut,  inbem  man  baS  gletfchftücf  unterbeffen  herauS-- 
nimmt  unb  nachher  wieber  hineinlegt.  *8eim  einrichten  foll  bie  Srtifye 
am  Sauerfraut  eingefocht  fein.  3)aS  gleifd)  fc^neibe  man  in  Branchen 
unb  lege  fte  im  Kran}  auf  bem  in  ber  üttitte  erhöht  angerichteten 
©emüfe  herum. 

Sehr  fdmtacfhaft  wirb  baS  Sauerfraut,  wenn  man  unmittelbar 
oor  bem  einrichten  auf  bem  Sfteibeifen  geriebene  SBorSborferÄpfel 
(faure)  unter  baSfelbe  rührt,  ohne  fie  jebod)  mitfochen  ju  laffen.  SBill 
man  SR  um  ober  Kirfchwaffer  ober  beibeS  mitfochen,  fo  füge  man 
foldjeS  V«  Stunbe  oor  bem  einrichten  bem  Kraut  bei;  1  bis  2  dfc* 
löffei  auf  1  bis  2  Kilogr.  Kraut. 

Um  baS  Sauerfraut  ju  bämpfen,  ftelle  man  eS  in  irbenem 
©efdjirr,  mit  3Bein  unb  bem  heifc  gemachten  gett  (ftefje  oben)  be* 
goffen,  jugebeeft  in  ben  SBratofen,  laffe  eS  einen  ganzen  £ag  barin 
ftehen,  inbem  man  eS  oon  Qtit  ju  Qtit  untereinanber  rührt,  unb 
wenn  eS  nötig  ift,  gleifdjbrühe  ober  SBaffer  augiefjt.  $)en  anbern 
£ag  ftelle  man  eS,  fobalb  man  Jeuer  i)at,  wieber  in  ben  Ofen, 
famt  bem  barin  ju  fodjenben  Sdjweinefleifch,  röfte  V«  Stunbe  oor 
bem  einrichten  9ftet)l  unb  äroiebel  unb  rüfnre  beibeS,  nadjbem  baS 
Jleifch  auS  bem  Kraut  genommen,  unter  baS  letjtere,  lege  baS  gleifd) 
wieber  hinein  bis  eS  oollenbs  weich  ift. 

1060.  Zaucxtxaut  mit  £>Ii»ettö(*  Choucroüte  ä  l'huile 
d'olives.  Sttan  nehme  ftatt  gett  Dlioenöl  an  baS  Kraut,  4  $>eci* 
liter  auf  2  bis  3  Kilogr.  unb  foche  eS  wie  9tr.  1059.  —  üRan  fann 
ebenfalls  auch  Schweinefleifd)  barin  lochen. 

1061.  ffttifdjotett*  Artichauts,  sauce  hollandaise.  üttan 
fchneibe  fte  com  Stiel  weg,  runbe  bie  99öben  ab,  entferne  bie  äugern 
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garten  ^Blätter  unb  oon  ben  anbcrn  bie  ©uitjen  unb  lege  fic  einige 
3eit  in  falteä  SBaffer  mit  einigen  tropfen  (£itronenfaft.  3)ann  tlme 
man  fie  in  fiebenbeS,  gefalseneS  Gaffer  mit  (£itronenfaft,  fodje  ftc 
bis  bie  SBöben  ^albmei^  unb  bie  Holsen  fid)  ^crau^neljmen  laffen. 
hierauf  fteaje  man  mit  einem  Söffet  bie  ftd)  inroenbig  befinbenben 
Holsen  au§,  ofme  bie  93lätter  $u  entfernen;  bann  fodje  man  fic 
ooflenbS  meid),  richte  fie  an  unb  giefce  Sauce  Hollaodaise  9b.  280 
bar  an  ober  f  eruiere  fotcfje  baju. 

1062.  ©efüOte  SU\ <t \)d)ot cm  Artichauts  farcis.  9)kn  neunte 
5  grofce  unb  8  bis  10  Heine  Slrtifdjofen,  rüfte  fie  unb  fodje  fie 
wie  bie  uorJjergefjenben  in  SBaffer  unb  ßitronenfaft  fyalbroeid). 
$)ann  entferne  man  oon  ben  großen,  of)ne  fie  fonft  §u  befdjäbigen, 
bie  Sollen;  oon  ben  f  leinen  löfe  man  bie  SBöben  unb  fodje  fie  im 
2Baffer  oollenbg  meid);  bann  fdmeibe  man  bie  ©oben  ber  deinen 
in  (Stüde,  bämufe  einige  feingefdjnittene  ©djalotten  unb  eine  Sücfyfe 
halbierte  ober  geljacfte  (£ljampignon§  in  reidjlidj  füfcer  SButter, 
füge  bie  Slrtifdjofenftücfe  bei  unb  fülle  bie§  recfyt  t>ct§  in  bie 
jrofjen  9lrtifd)ofen,  richte  fie  an  unb  gtefce  eine  mit  (£itronen* 
aft  gut  gefäuerte  ©auce  Hollandaise  9U\  279,  280  ober  SHaf)m< 
auce  9er.  281  baran,  ober  feroiere  fie  audj  befonberS  baju. 

1063.  ttttfctte  9ttt.  Artichauts  ä  la  Barigoule.  4  bi§  6 
grofje  3lrtifcfyofen  werben  urie  oben  gerüftet,  fyalb  meid)  gefodjt, 
bie  Soljen  entfernt,  mit  f olgenber  Jütte  gefüllt :  Sflan  fjaef e  250  ©r. 
©d)  inten  ober  beffer  fdmeibe  if)n  in  fleine  ^ürfeldjen,  fdmeibe 
70  ©r.  nad)  9hr.  316  gereinigte  Anchois,  1  fleine  93üd)fe  Cham- 
pignons auf  biefelbe  2öeif e ;  al^bann  beimpfe  man  1  (Sfjlöffel  uoH 
feingefdjnittene  ©djalotten  in  reidjltdj  füfjer  Butter,  füge  bann 
ben  ©d)infen  bei  unb  wenn  biefer  aud)  ein  menig  gebämpft  ift,  bie 
(£t)ampignon§  unb  Anchois,  juletjt  ben  ©aft  einer  Zitrone  nebft 
Es'pagnole  sJlr.  246,  ober  einfache  braune  ©auce,  bafc  e3  eine 
biefe,  nia)t  flüffige  SHaffe  bilbet.  3)iefe  gülle  oerteile  man  in  bie 
batbmeid)  gefodjten  $lrtifd)ofen  unb  binbe  bie  Blätter  barüber  5u= 
fammen.  $ann  lege  man  in  eine  Hafferolle  entfprecfyenber  ©röfce 
«ratenfett  unb  ©peeffdjeiben,  ftelle  bie  gefüllten  &rtifd>ofen 
nebeneinanber  hinein,  beefe  ein  mit  Butter  beftridjeneS  Rapier 
barüber,  ftelle  fie  in  einen  fyeifjen  Ofen  unb  bämpfe  fie  ungefähr 
1  ©tunbe  unter  fleißigem  SBegieften  mit  bem  ftd)  baran  befmblid)en 
Srett  oollenbS  meid);  fobalb  fie  anfangen  anjubraten,  giefje  man  2 
3)eciliter  SBein  baran  unb  ben  ©aft  einer  Zitrone,  aud)  f)ie  unb  ba 
etroaS  gleifd)brüf)e. 

SBeim  $lnrid)ten  löfe  man  ben  Sinbfaben  ab,  rüfjre  in  ben 
surücfgebliebenen  gonb  einige  ßöffel  ooll  Espagnole  unb  ©ratenjuS 
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s3k.  35,  ober  braune  ©auce  9h:.  247,  fodje  eS  auf  unb  paffiere  eS 
an  bie  angerichteten  Irtifdjofen  ober  feroiere  fte  baju. 

1063a.  &cütxit<itmüU-  Legume  au  celeri.  gür  6  $er* 
fönen  etwa  4  mittelgroße  Knoden,  $iefe  werben  gefefjätt,  in  etwa 
l/i  (£m.  biefe  ©Reiben  unb  biefe  in  ©täbd)en  gefdmttten.  $)ann 
werben  fte  in  ftebenber  Sleifd)brühe,  ber  V2  3roiebel  mit  2  helfen 
befpieft  unb  etwas  ganje  s$eterftlie  beigegeben  wirb,  nid)t  ganj  meid) 
gefönt,  eine  ©üßbutterfauce  9k.  250  bereitet  unb  bie  Stäbchen  noch 
wäfjrenb  einigen  Minuten  barin  fertiggefocht. 

1064.  SMfet  tHubcn.  Navets  ä  la  bourgeoise.  pr  6  $er* 
fönen  lV.'Slilogr.  SRfiben,  30  bis  40  ©r.  füße  Butter,  30  ©r. 
9flef)l.  3Beigc  «Hüben  werben  gefehlt,  in  ©tabuen  gefunkten,  jwei 
©tunben  oor  beut  Anrichten  in  ütet  ftebenbem  ©aljmaffer  ungebeeft 
meid)  gefod)t,  baS  SHefjl  in  ber  jerlaffenen  Butter  IjeUgelb  geröftet, 
mit  ^ahm  (ober5Hilch)  unb  gleifdjbrühe  5U  einer  ©auce  angerührt, 
biefe  mit  ©al$  unb  SHuSfatnuß  gewü^t,  bie  weichgefod)ten  SHüben 
nod)  ■/«  ©tb.  ^ineingegeben  unb  je  nad)  Liebhaberei  gehaefte  ^ßeter* 
ftlie  ober  eine  «ßrife  Hümmel  beigefügt.  9lnftatt  füße  33utter  fann 
aud)  raud)heiß  gemachte  eingekochte  53utter  ober  Äod)fett  oerwenbet 
werben.  —  $ammelSbraten  ober  floteletten  nebft  Kartoffeln 
ftnb  gut  ba$u,  aud)  gebratenes  ©chwetnefleifd). 

1065.  <$ct>än\pUe  todfic  Wübtn  mit  ®d)tt>eitu=  ober 
£ammrtfldfd).  Navets  ä  la  poulette.  I8/*  Silogr.  «Hüben, 
1  flilogr.  ©chweine*  ober  ßammelf  leifd)  ober  7<  ßilogr.  frifd)c« 
geberftücf,  30  @r.  Butter  ober  ©ratenfett  für  6  «ßerfonen. 
$)ie  weißen  SHfiben  werben  wie  oben  gerüftet;  bann  laffe  man  in 
einer  ßafferoüc  ober  $afen  füße  ^Butter  flüffig  ober  eingefochte 
heiß  werben,  lege  auf  ben  Söoben  berfelben  ein  mit  ©alj  etnge- 
riebeneS  ©tüct  ©d)weine*  ober  |)ammelfleifch,  bann  bie  SHüben  nebft 
©alj  unb  Pfeffer,  gieße  etwas  SÖaffer  baran  unb  laffe  eS  ju= 
gebeeft  2  bis  2  7«  ©tunben  bämpfen,  biS.SHfiben  unb  Sfletfch  weich 
ftnb.  33on  3*ü  V*  3*ü  rüttle  man  fte  untereinanber,  gieße,  wenn 
bie  glüffigfeit  eingefocht  ift,  gleifdjbrühe  ober  SBaffer  ju,  welches 
man  wteber  einfachen  läßt,  bevor  man  baS  ©emüfe  anrichtet.  (SS 
barf  nicht  gelb  braten,  boch  auch  nicht  mit  SBrühe  aufgetragen  werben. 
$)ie  SButter  ober  baS  3ett  fann  auch  wegbleiben,  ba  biefe  beiben 
gieifcharten  oiel  {Jett  enthalten. 

1066.  Steifte  mühen  mit  tfartoffrttt.  Navets  aux 
pommes  de  terre.  ßtlogr.  SRüben,  V*  Äilogr.  Äartoffeln, 
3A  tfilogr.  frtfcheS  ©d)weinefleifch,  30  @r.  öutter  ober  ©raten- 
fett für  6  ^erfonen.   ffochseit  2  bis  21/«  ©tunben.   $te  SHüben 
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werben  gerüftet  unb  gefallen  rote  oben,  mit  ©chroeinefleifd)  unb 
SButter  beigefefct.  Unterbeffen  fd)äle  man  grofje  rohe  Kartoffeln, 
lege  fte  bis  jum  ©ebrauef)  in  falteS  SBaffer.  9lun  fdmeibe  man  fte 
in  ©tabuen,  lege  fic  1  ©tunbe  oor  bem  einrichten  auf  bie  9tüben, 
beftreue  fte  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  begieße  fte  mit  etroaS  gl  eifrig 
brühe  unb  fodje  fte  jugebeeft  roeich.  —  3)ann  nehme  man  ba£ 
Sleifd)  h^auS,  tranchiere  e3,  manne  Kartoffeln  unb  SRüben  unter* 
einanber,  richte  fte  an  unb  (ege  bie  Branchen  im  Äranj  barauf  herum. 

1067.  Oelbt  Wübett.  Carottes  a  l'allemande.  3rür  6  $er* 
fönen  1 V*  Kilogr.  Kodiert  bei  jungen  1  ©tunbe,  bei  alteren  1 V*  Bi§ 
2  ©tunben.  3)ie  runben  SRotgetbtüben,  bie  im  9ftai  unb  3unt  ju 
9Rarfte  gebraut  werben,  ftnb  bie  beften.  —  9ftan  fchabe  ober  reibe 
te  mit  ©ata  beftreut  in  einem  $ud)  ab,  rooburd)  bie  #aut  to§  geht, 
dmetbe  fte  entroeber  in  Stäbchen  ober  in  ©Reiben,  foche  fte  im 
tebenben  gefallenen  SBaffer  ungebeeft  roeich.  Ober  man  fdjäte  fte  erft, 
roenn  fte  gefc^roettt  ftnb  unb  (äffe  fte,  roenn  fte  noch  flein  ftnb,  gan$. 

3>ann  bereite  man  eine  ©üfjbutterfauce  oon  30  ©r.  3ttehl, 
bie  man  mit  gleifch*  ober  ©peef  brühe  unb  ein  roenig  9iahm 
anrührt,  fache  bie  mit  frifcfyem  2Ba(fer  abgefpülten  SRüben  7«  ©tunbe 
ober  langer  barin  unb  füge  furj  oor  bem  einrichten  ein  Süffel  oott 
feingehaette  Sßeterfilie  bei.  9lach  belieben  tann  ^ßeterftlie  gleich 
genommen  in  ber  Butter  ein  roenig  mitgebämpft  roerben. 

9Jton  ferotert  ©chroetnebraten,  geto<hte$  ©chroetnefleifch  (frifches 
geberftücf),  ©chroeinSfoteletten  ober  auch  @icrfp*ifen  baju. 

1068.  ©Cbam^fte  Qtlbt  Wübett-  Carottes  ä  la  flamande. 
17a  Kilogr.  für  6  $erfonen.  Kochjett  2  ©runben.  2)ie  gelben  föüben 
(rot*gelbe  ober  rot*  unb  roetfcgelbe  untereinanber)  roerben  rote  oben 
gerüftet,  in  flüffig  gemachter  füfjer  Butter  ober  h^er  etngefod}ter 
auf§  geuer  gethan,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  mit  etroaS 
Söaffer  begoffen  gugebeeft  roeich  gebämpft.  $Bttl  man  frifcheS 
©chroeine*  ober  £ammetfleifch  barin  fochen,  fo  reibe  man  foldjeS 
mit  feingefto&enem  ©alj  ein,  lege  e§  gleich  anfangs  in  bie  Sttüben, 
toanne  biefelben  häufig  untereinanber  unb  giefje,  fobalb  (eine  JJlüfftg* 
feit  mehr  baran  ift,  ©affer  ober  gleifdjbrühe  tynsa,  laffe  bte= 
fetben  roieber  einfachen  (beimpfen),  beoor  man  ba§  ©emüfe  anrichten 
roiü.  9Jlan  fann  gleich  beim  3ufcf)?n  ber  9ftüben  einige  roh  guthatte, 
Heinroürfettg  gefdmtttene  Kartoffeln  mittönen. 

93etm  Anrichten  nehme  man  juerft  ba3  gleifch  herau$  un°  *e9e 
eS  tranchiert  auf  bie  angerichteten  fftüben.  $at  man  biefelben  ohne 
gleifch  gefocht,  fo  feroiere  man  ©cf)roein£fateletten  ober  traten  ba$u. 
—  Sei  nicht  gang  jungen  gelben  9iüben  fann  ein  roenig  geftofjener 
3ucter  mitgefocht  roerben;  er  nimmt  ihnen  ben  h«tben  ©efehmaef. 
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1069.  ®rfttte  <£rbfett  mit  Bauet.  Petits  pois  en  sauce. 
SA  Siter  auSgefdjotete  drbfen  für  6  *ßerfonen.  3  S)oppeHiter  (groge 
93ed)er)  (Srbfen  mit  gefüllten  ©choten  geben  8/*  fiiter.  flodföeit  l1/* 
©tunben.  (Srbfen  ftnb  in  ben  ©ommermonaten  fyaben. 

9tacf)bem  fte  auSgefdjotet  ftnb,  werben  fte  erlefen,  geroafchen, 
roährenb  nicht  mehr  junge  (Srbfen  einige  ©tunben  im  falten  Söaffer 
liegen  müffen,  bamit  bie  etwa  barin  befinblichen  Söürmdjen  an  bie 
Oberfläche  fommen.  3)ann  fodje  man  fte  in  nicht  ju  oiel  gefallenem 
ftebenbem  20  äff  er  meid),  fcfyütte  jebod)  btefe«  ©affer  nid)t  roeg, 
fonbern  oerroenbe  e§  nebft  gleifdjbrühe  jum  Anrühren  ber  ©auce. 
9lun  bämpfe  man  erlefenen,  gemaf ebenen  unb  f eingebauten  (Spinat, 
s£eterfilie  unb  3n>iebelröhrchen  in  30  ©r.  füger  Butter,  ftreue 
20  bi§  30  ©r.  SHeljl  baju,  rühre  e§  mit  (Srbfenroaffer  unb  gieifdjbrü^e 
ju  einer  bünnflüffigen  ©auce  an,  fod)e  bie  ßrbfen  »/*  ©tunbe  mit  bem 
nötigen  ©als,  Pfeffer  unb  SHuSfatnug  barin  unb  richte  fte  an. 
flleingefdmittene  SRotgelbrfiben  fönnen  nad)  ^Belieben  mitgefürt  roerben. 
—  9Ran  ferotere  traten,  RoteletteS,  ßalbSmilchner  ober  ©eflügel  basu. 

Statt  bie  (Srbfen  in  SBaffer  gu  fodjen  fann  man  fte,  roa§  nod) 
beffer  ift,  in  30  ©r.  füger  Butter  mit  etrooJ  gleifchbrühe  roeich  bämpfen, 
bori)  müffen  fte  fdjön  grün  erhalten  bleiben,  weshalb  oon  Qtit  ju 
3eit  5^ifd)6rü^e  nachgegoffen  wirb,  bamit  fte  roeber  anbrennen  nod) 
gelb  braten;  im  übrigen  ift  bie  3ubereitung  Dic  nämliche. 

1070.  Drütte  etbUn  (Petits  pois)  *  la  mode.  1  fitter 
für  6  ^Serfonen.  flochjeit  1  ©tunbe.  S)ie  ausgeloteten  (Srbfen  roerben 
in  gefallenem  Söaffer  roeidjgefocht,  ober  in  80  @r.  füger  Butter  roeich* 
gebämpft,  wie  oben  (in  2Öaffer  gefocfyt  behalten  fte  bie  $arbe  beffer, 
roährenb  fte  gebämpft  ihren  füglichen  ©efehmaef  beibehalten  unb  feiner 
ftnb).  Qm  letztem  JJall  ftreue  man,  roenn  ber  ©oft  beinahe  ein* 
gebämpft  ift,  8  @r.  9Jlef)l  unb  ger)actte  *ßeterfitie  barüber,  roamft 
fte  gut  untereinanber  unb  taffe  fte  nodt)  5  bis  10  Minuten  auf 
fchroachem  JJeuer  bämpfen.  (3)ie  in  SBaffer  gefönten  (Srbfen  bämpfe 
man  noch  5  10  äflinuten  in  ber  fügen  Butter,  beoor  $eterftlie 
unb  Sfteht  baju  fommen). 

SJtan  richte  bie  @rbfen  in  ber  Stifte  erhöht  auf  bie  ©emüfe* 
platte  an,  lege  an  ben  SRanb  berfelben  beliebige!  gebratenes  ober 
gebacfeneS  gleifch  ober  ©eflügel  über  baS  ©emüfe  unb  giege  etroaS 
EratenjuS  9fr.  35  barüber.  <&n  groger  «raten  wirb  befonberS  baju 
feroiert  unb  etroaS  3u§  über  bie  <£rbfen  gefchüttet.  3u  grifanbeau 
unb  SRtlchnerfrifanbeau  ftnb  (Srbfen  paffenb. 

1071.  ®t üne  etbUn  (t  ttflltf«*  ffrt).  Petits  pois  k 
l'anglaise.  1  Siter  au§gefd)otete  (Srbfen  für  6  *ßerfonen.  Die  <£rbfen 
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werben  wie  oben  in  gefallenem  SBoffer  fef>r  weich  gefod)t,  baS  ©affer 
abaefdjfittet,  bie  (Srbfen  in  ber  SJUtte  er^öt^t  auf  eine  ©emüfeplatte 
angerichtet;  obenauf  lege  man  90  ©r.  mit  ©alj,  Pfeffer  unb 
<£itronenfaft  permengte  füge  Butter,  bann  beefe  man  eine  gut 
burd)märmte  Schüffei  ober  £)ecfel  barauf,  feroiere  fie  fobalb  bie 
öutter  beinahe  äerfdmtofjen  ift.  Um  eS  furj  ju  machen  laffe  man 
bie  au  bünnen  ©Reiben  gefdjnittene  SButter  in  ber  Pfanne  r)atb 
jerget)en  unb  giege  fte  über  bie  (Srbfen. 

1072.  3n  $ftd)fett  eittgtmadjte  Qtüne  &tb\tn.  Petits 
pois  conserves.  &ie  (Srbfen,  bie  man  in  93üd)fen  eingemacht  fauft, 
ftnb  fcfjon  gefocht;  man  fcr)fitte  ben  Saft  baoon  ab,  bämofe  fie  in 
füger  SButter,  bis  fie  h«g  ftab,  ftreue  gefeite  Sßeterfilie  unb 
fc^r  wenig  Wltfyl  barüber,  auch  fo  oiel  al$  notwenbig  oon  bem 
abgefluteten  Saft  unb  richte  fte  nach  5  Minuten  an,  ober  man 
foche  fte  in  einer  grünen  Sauce  9tr.  1069  auf,  bie  man  mit  bem 
(Srbfenfaft  angerührt  hat. 

1073.  öröne  tfrbfett  al£  ©atitltttt  %u  »raten*  3« 

einem  SBraten  von  4  Äilogr.  für  14  bis  16  Sßerfonen  1  fiiter  aus* 
gefristete  (Srbfen.  9Ran  foc^e  bie  auSgefdwteten  <$rbfen  ingleifdj* 
brühe  unb  füger  Butter  weich,  lege  fte  um  einen  traten  ober  in 
bie  Glitte  oon  ftoteletten,  übergieße  fte  famt  bem  Sleifd)  mit  bem 
betreffenben  93ratenjuS. 

1074.  SudtttthUn.  Pois  goulus.  1  bis  V/%  flilogr.  für  6 
^erfonen  erforbert  V/%  Stunben  Roheit.  3uctererbfen  werben 
famt  ben  Saroten  gefocht. 

2Kan  jiehe  wie  bei  Söhnen,  an  beiben  (Seiten  ben  gaben  ab, 
inbem  man  Spifce  unb  Stiel  wegfehnetbet;  fefce  fte  in  40  @r.  flfifftg 
gemachter  füger,  ober  in  30  ©r.  eingetochter  he*gw  Butter  jum 
geuer,  ftreue  Salj  barüber,  manne  fie  recht  untereinanber,  gtege 
etwas  ftleifchbrühe  ober  ^Baffer  baran  unb  laffe  fte  jugebeeft  weid) 
Dämpfen  (nicht  gelb  braten).  $)ie  eingefod)te  glüffigfeit  ergänje  man 
oon  ßeit  ju  Qtfi  unb  mifche  einige  Minuten  oor  bem  Anrichten  ge* 
röftete  SBrotwürfelchen  9h.  5  oon  30  ©r.  SBecfen  ober  $au3brot 
unter  bie  (Srbfen.  —  3Wan  feroiere  beliebiges  gebratenes  Sletfch  ba$u, 
gtege  nach  belieben  einige  (Iglöffel  ooll  oon  bem  betreffenben  traten* 
jus  ober  Sauce  über  bie  <£rbfen. 

1075.  $uättetbUn  mit  ®*UCl.  Pois  goulus  en  sauce. 
I1/*  ftilogr.  für  6  «ßerfonen.  9Ran  foche  bie  3ucfererbfen  in 
fiebenbem  gefallenem  SBaffer  ungebeett  weich,  Berdte  Sügbutterfauce 
9er.  250  oon  30  ©r.  9Re(l#  bie  mit  (grbfenwaffer  unb  gleifchbrühe 
angerührt  wirb,  foche  bie  (Srbfen  ■/*  Stunbe  barin  unb  richte  fte  an. 
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1075a.  etadjlS.  2>ie  StadjiSwurjeln  werben  einer  «ürfte 
gebfirftet  unb  burdj  mehrere  SGBaffer  gebogen,  bis  fte  ganj  rein  ftnb, 
bann  in  reictyid)  ftebenbem  Saljwaffer  n>etd>gefod)t  unb  in  Sü> 
butterfouce  9k.  250,  ber  nad)  belieben  feingefdjnittene  ^eterftlie 
beigefügt  werben  fann,  nod)  fttrj  aufgelöst. 

1076.  <&toflbot)neU  (fcttft  gtofcttett).  Haricots  verts.  »/< 
fiiter  auSgefdjotete  93ofjnen  für  6  *ßerfonen.  3n  ben  ©ärten  ge* 
pflanzte  grüne  ©rofjbofjnen  werben  in  ben  Monaten  ,3um  unb  3uli 
auSgefdjotet  ju  Sftarf te  gebraut ;  bie  feljr  jungen,  fleinen  ftnb  f amt 
ifjrer  $aut  nod)  fefjr  jart. 

9Jlan  fodje  fte  15  bis  20  2Rinuten  in  fiebenbem  gefallenem 
Gaffer  ungebecft  weid),  fyacfe  Spinatblätter,  ^eterfilie  unb 
3wiebetröf)rd)en  fein,  bömpfe  bieg  in  30  bis  40  @r.  füfjer  ober 
in  25  @r.  eingefügter  SButter  einige  Minuten,  ftreue  10  bis  20  @r. 
9fte{>l  baju  unb  rüljre  gtctf  cr)brüt>c  hinein  bis  bie  Sauce  aiemlid) 
bünnflüffig  ift,  fodje  bie  SBolmen  einige  Minuten  barin  unb  richte  fte  an. 

Sftan  fann  bie  ©rofjbofjnen  aud)  wie  ©rbfen  a  la  mode 
9fr.  1070  jubereiten,  nur  todje  man  fte  juoor  in  gefallenem  ©äff er 
weid)  ef)e  man  fte  bämpft.   $aS  Sttefjl  fann  weggelaffen  werben. 

Sinb  bie  Söofjnen  grofj  unb  bie  £aut  jäfje,  fo  fdjäle  man  biefe 
von  ben  weidjgefodjten  ©ofjnen  ab  unb  f  odje  bie  gefdjälten  ebenfalls  in 
ber  Sauce  auf.  ©ebämpfte  ©emüfe  erf orbern  größeres  Ouantum. 

1077.  ©rüne  9oi)ttett.  Haricots  verts.  V/i  ftilogr.  für  6 
^erfonen.  ©rüne  ©ofjnen  fjat  man  oon  ©nbe  3funt  bis  Oftober  in 
vielerlei  Sorten.  &od»eit  ber  meiften  Birten  2  bis  21/*  Stunben. 

©an$  junge  formale  $)of)nen  ofyne  gäben  ftnb  bie  beften,  aud) 
bie  breiten,  langen  Stocfboljnen  ftnb  fefyr  gut,  wenn  fte  nod) 
jung  ftnb,  aud)  unter  biefen  gibt  eS  gewiffe  Birten,  bie  feine  Gräben 
fjaben;  eine  gute  unb  beliebte  Slrt  unter  ben  größeren  93of)nen  ftnb 
bie  gelben,  bie  jwar  nidjt  of)ne  gäben  ftnb,  ftd)  aber  ooUftanbig 
entfernen  laffen,  befonberS  wenn  man  fte  juerft  wetdjfodjt,  e^e  man 
foldje  abjieljt.  —  9Ran  fodje  bie  Sonnen  famt  ben  gäben  in  ftebenbem 
gefallenem  SBaffer  ungebecft  weid),  jielje  bann  bie  gäben  augleid) 
mit  bem  2lbfd)neiben  ber  Stiele  unb  Spieen  ab,  weid)'  ledere  bei 
$ol)nen,  bie  feine  gäben  Ijaben,  oor  bem  Äodjen  abgefdjnttten  werben. 

Um  bie  ©otynen  fd)ön  grün  gu  erhalten,  fefce  man  fte  in  otel 
ftebenbem  SBaffer  bei,  welkem  retdjltd)  Salj  beigefügt  wirb,  fodje 
fte  auf  ftarfem  geuer  unb  fpüle  fte  mit  frifdjem  Sajfer  ab.  dum 
gäbenabjiefjen  ift  oben  eine  Stunbe  jugegeben. 

$ann  laffe  man  40  bis  50  ©r.  füge  Butter  flüffig  ober  30  ©r. 
etngefoc^te  fjeift  werben,  röfte  feingefdjnittene  3 wiebeln  barin  meifj, 
tfjue  bie  oon  allen  gäben  befreiten  93of)nen  bagu,  ftreue  Salj  unb 
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Pfeffer  baraq.  wanne  fie  untereinanber,  bamit  fte  nicht  gelb  braten 
unb  gieße  wenn  nötig  etwas  gleifchbrfihc  baran.  9Ran  fann  auch 
8  ©r.  SRehl  barübet  ftreuen,  e^e  man  gleifchbrühe  jugießt. 

SBSiH  man  frifcheS  ©chweinefleifch  föeberftficf)  mit  ben  Sorten 
fochen,  fo  fefce  man  folcheS  l/%  big  8/4  äilogr.  2  6tunben  oor  bem 
(£ffen  mit  wenig  SBaffer  befonberS  auf  baS  geuer,  ergänze  biefeS, 
wenn  eS  beinahe  eingefocht  ift,  lege  baS  gletfch,  wenn  bie  Sonnen 
fertig  ftnb,  famt  ber  beinahe  bis  aufs  gett  eingelösten  $rühc  in 
biefetben,  foc^e  alles  gufammen  noch  7«  ©tunbe  ober  länger  ein. 
$)a$  gletfch  lege  man  tranchiert  auf  bie  pijramibal  angerichteten 
lohnen.  Wlan  fann  entmeber  SchweinSfoteletten  ober  Skaten, 
Hammelbraten,  ©pieken  ober  fieberflöjje  mit  ben  öot)nen  ferneren. 

Um  Qeit  Su  geroinnen,  bei  gefönten  Söhnen  gaben  abzunehmen, 
fo  fchwelle  man  fte  einige  ©tunben  oor  bem  ©ebrauch-  Sei  fühle* 
SBitterung  fann  bieS  £agS  oorrjer  gefdjefjen,  bei  ber  $itje  ift  eS 
aber  nicht  empfehlenswert,  ba  bie  Söhnen  ohne  <5fftg  ober  Butter 
über  Stacht  fauer  werben. 

1078,  9fobete  Vitt.  3)ie  roeichgefochten  unb  abgefdbelten 
lohnen  foche  man  in  einer  flehten  Süputterfauce  oon  8  @r.  SRehl 
unb  40  bis  50  ©r.  Sutter  9cr.  250,  bie  mit  gleifch»  ober  ©pecf  * 
brühe  angerührt  unb  mit  feingefchnittenem  Söhnen  fr  aut  unb 
Pfeffer  gewürst  roorben  ift,  15  bis  20  SJcinuten. 

1079.  Bohnen  auf  it«licttiMt  «tri.  Haricots  verte  ä 
Pitalienne.  V/t  ßilogr.  für  6  *ßerfonen.  ©elbe,  fleifchige  Söhnen 
foche  man  in  fiebenbem  gefallenem  Gaffer  ungebecft  weich, 
fpüle  fie  mit  frifchem  SBaffer  ab  unb  siehe  bie  gäben  baoon.  $ann 
(äffe  man  40  bis  60  ©r.  Sutter,  Sratenfett  ober  ©pect  Würfel 
flüffig  werben,  rühre  feingefchnittene  3rotebeln  baju,  thue  bie  weich» 
gefochten  Söhnen  nebft  Pfeffer  unb  etwas  ganj  feingefchnittenem 
Knoblauch  hinein.  Um  baS  Anbrennen  ju  oerhüten,  gtefce  man 
einige  ©ftlöffel  ooll  gletfdjbrühe  ober  SratenjuS  baran  unb  laffe  fte 
15  bis  20  SKinuten  jugebecft  bämpfen,  inbem  man  fte  öfters  unter? 
einanber  wannt,  unb  wenn  eS  nötig  ift,  wieber  ein  wenig  Srühe  jugiefjt 

1060.  Drütte  Wonnen  mit  gerdfleiem  B?#t»  Haricots 

verts  ä  la  m&iaggre.  V/*  HÜogr.  für  6  ^Serfonen.  ©elbe  ober 
jebe  SCrt  grüne  lohnen  foche  man  in  gefallenem  Saffer  weich,  siehe 
nach  bem  2lbfül)len  bie  gäben  ab,  bann  röfte  man  30  ©r.  getiefte* 
©rot  in  40  bis  50  ©r.  füfier,  ober  in  30  ©r.  eingefochter  Butter  ober 
Sratenfett  hellbraun,  rühre  feingefchnittene  3wiebeln  barunter, 
lege  bie  weichgefochten  lohnen  nebft  Pfeffer  unb  ©als  basu,  laffe 
fte  sugebeeft  5  bis  10  Minuten  (angfam  bämpfen,  inbem  man  fte 
fleißig  untereinanber  wannt. 
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1081.  @et>dttii>ft*  ßtütte  ©ofjtWtU  Haricots  verts  etuv&j. 
I1/*  ^ilogr.  für  6  <j$erfonen.  2  bis  21/*  Stunben  ßodjjeit.  ^ieju 
wähle  mon  ganj  junge  fdjmale  lohnen  ofme  gäben,  fc^netbe  Stiel 
unb  ©pifcenteilchen  ob;  125  ©r.  in  f leine  3öürf eichen  gefdmittenen, 
geräucherten  <5pecf  loffe  man  auf  nicht  ju  ftarfem  geuer  ^ergehen 
unb  fdjütte  fte  auf  ein  ©ieb.  2)aS  burcfygefloffene  gett  tlme  man 
nebft  ben  gemafdjenen  93olmen  unb  etwas  Pfeffer  unb  ©alj  in 
eine  ftafferolle,  (äffe  fte  auf  fchwachem  geuer  fehr  langfam  weidt) 
bämpfen,  inbem  man  fte  öfters  untereinanber  mannt  unb  oon  faxt 
$u  etwas  gleifchbrühe  augtefjt,  bamit  fte  meber  anbraten  noch 
ju  fehr  eintrocfnen.  —  2lnfiatt  ©pectwürfelchen  fönnen  V*  Äilogr. 
geräuchertes  ©chweinefletf dj  ober  ©pect  mttgef o<ht  werben.  3)ann  brauet 
man  weniger  ober  feine  ©oecf  würfelchen.  $ie  SBrüt)e  laff e  man  oor  bem 
Slnric^ten  gänzlich  einfachen.  $iefe  $lrt  Dolmen  bflrfen  jiemlich  fett  fein. 

1082.  3«  jBüdpfett  eittßtmaAte  grüne  &ot\nttu  Haricots 
verts  conserves.  Sonnen,  bie  man  (fcfwn  gefocht)  in  53(ed)büd)fen 
eingemacht  fauft,  bebürfen  nur  noch  9luSfochenS.  Um  bie  93lech* 
büchfe  ju  öffnen,  mache  man  mit  einem  ftarfen  Keffer  einen  Rxtufr 
fchnitt  in  ben  Werfet,  fcr)ätte  ben  ©aft  ab,  bämpfe  bie  SBofmen  in 
flüfftger  füger  Butter  ober  jerlaffenem  ©pecf  nebft  f eingerittener 
3roiebel;  wenn  biefelben  mit  bem  gett  gut  oermengt  ftnb,  richte 
man  fte  an. 

1083.  3tt  ®ai%  ein$tmaä\tt  Qtüne  Stofttttn»  Haricots 
verts  conserves  au  sei.  3)ie  in  Salj  eingemachten  lohnen  lege  man 
über  stacht  in  oiet  laues  SBaffer,  foche  fte  in  reichlich  ungefat&enem 
^Baffer  weich,  giejje  baSfelbe  bann  oon  ben  33otmen  ab  unb  foche  fte 
noch  7*  ©tunbe  in  gleifchbrühe,  welche  man  mit  ben  Söhnen  ein« 
fochen  lägt,  unb  bereite  fte  mit  reichlich  gett,  wie  bie  anberen  2lrten. 

1084.  (^Cbdrrte  fttftttt  ©Ol)»*»-  Haricots  vers  secs.  3Wan 
weiche  fte  24  ©tunben  in  oiel  lauem  SB&affer  ein,  foche  fte  in  ftebenbem 
gefaljenem  SBaffer  weich,  *iehe  bie  gäben  baoon  ab,  foche  fte  nach  33c* 
lieben  V«  @tunbe  in  gleifchbrühe,  welche  man  mit  ben  lohnen  einfachen 
lägt,  unb  ©erfahre  im  übrigen  wie  bei  frifchen  SBofmeu  (ftehe  oben). 

1084  a.  ®<4ttittbdf)ttli«  Haricots  verts  secs.  können  in 
allen  beffern  ßolonialwarengefchäften  gefauft  werben  unb  genügen 
150  ®r.  für  6  v$erfonen.  ©leiche  Zubereitung  wie  9h.  1084,  nur 
bafj  fte  blofj  etwa  12  ^tunben  eingeweicht  unb  feine  gäben  abge* 
flogen  werben  müffen,  waS  nebft  oerfchiebenen  anberen  33or)ügen, 
welche  biefeS  ©ericht  bietet,  ebenfalls  ein  großer  Vorteil  ift. 

1085.  VemmU*  »etttitff.  Macedoine  de  legumes.  3Han 
rüfte  oerfchtebene  ©emtife  wie  bei  ber  Jardiniere  Wr.  380,  foche 
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jebe§  in  ein  befonberes  91etj  gebunben  rote  bort  angegeben  ift,  fdjütte 
bie  roeidjgefocfyten  ©emüslein  in  eine  große  ©djüffel,  mtfdje  fie  burd) 
2Bannen  untereinanber,  richte  fte  puramibal  auf  eine  ©emüfeplatte 
an,  gieße  unentfetteten  93ratenjus  barüber  unb  feroiere  es  als  ©e- 
mfife  ju  beliebigem  traten  ober  als  Milieu  &u  ftoteletten,  Qcsca- 
loppes  2C. 

1086.  nnUve  Xxt.  9ttan  rüfte  unb  fodje  bie  4  bis  6  Der; 
fdjiebenen  ©emüfe  nad)  9k.  380  in  gleia)  großen  Portionen,  bura> 
roärme  jum  2lnria)ten  eine  ©emüfeplatte,  richte  jebes  ber  ®emüfe 
ber  2lrt  barauf  an,  baß  fte  einen  oerfdH'ebenfarbtgen  ©tern  bilben, 
ein  jebes  gegen  bie  Witt*  augefptfct,  gegen  ben  SRanb  ausgebreitet. 
2)ct§  ©anje  begieße  man  mit  nid)t  ju  feljr  entfettetem  SBratenjus, 
gebe  es  allein  unb  feroiere  SBinaigrette  baju. 

2.  %bit\l\m$. 

gftrr*  gülfenjernüff. 

1087.  mmett en*U>ctte*  übet  Die  £ulfe«  flctmn  c.  Die 

bürren  £ülfengemüfe  enthalten  fefjr  oiel  9tot)rungsftoff  (23  bis  25 
^ßrojent  <£iroeiß) ;  bamit  fte  fdjön  roeid)  unb  in  ftolge  f)teoon  leichter 
oerbaulid)  roerben,  lege  man  fte,  nadjbem  fte  geroaf  djen  ftnb,  über 
IRac^t  in  laueS  SBaffer,  bem  nad)  belieben  nod)  ein  fletnes  ©tücfdjen 
©oba  beigemif  d)t  roirb.  91un  roerben  fte  mit  bem(Sinroeid)roaffer 
(roeldjes  bem  ©emüfe  nun  fdjon  einen  großen  $eil  91äc)rroert,  @t= 
roeiß,  entzogen  f)at)  unb  fo  oiel  weiterem  $Baffer,  baß  basfelbe  barüber 
jufammenge^t,  auf  ganj  fdjroadjes  Seuer  gefegt  unb  langfam 
roeid)gefod)t.  ©alj  roirb  erft  beigefügt,  roenn  bie  ©emüfe  roeid)  ftnb, 
roeil  es  bas  2öetd)roerben  oerjögert.  2lud}  barf  nidjt  barin  gerührt 
roerben,  beoor  fte  oöUig  roeict)  ftnb,  roeil  fte  fonft  efjer  anbrennen. 
Äodjt  man  ©djroeinefleifd)  mit,  fo  nefjme  man  beim  SHetylröfien 
roenig  Butter.  Srifajes  ©djroeinefletfd)  roirb  mit  ©alj  eingerieben, 
geräuchertes  mit  Reißern  Söaffer  abgeroafdjen. 

1088.  (äcrtUtc  exbUn.  Pois  secs.  500  @r.  für  6  ^erfonen. 
Roheit  2  bis  21/*  ©tunben.  3)ie  (Srbfen  roerben  nad)  9k.  1087 
roeidjgef  od)t ;  nad)  ^Belieben  fann  Saud)  unb  ©  eller  ie,  roeldje  man 
jufammenbinbet,  foroie  aud)  500  bis  750  ©r.  bürrer,  mit  Reißern 
^Baffer  abgeroafdjener  ©pect,  iHipplt,  *ji  bis  1  ftilogr.  gefallene 
©djroeinsofjren  ober  ©djnurre  beigefügt  roerben.  üttan  fodje  bie 
©rbfen  auf  ganj  fdjroadjem  geuer  oljne  barin  ju  rühren  jugebeeft 
roetd).  ©ollte  bas  SBaffer  ju  fer)r  eintodjen,  fo  gieße  man  anberes 
ober  t$Ieif cr)br ür)e  nad).  SÖenn  bie  (Srbfen  roetd)  ftnb,  fo  roerben 
fte  burdjgetrieben  ober  aud)  nur  gut  jerbritcft;  bann  röfte  man  ju 
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Vi  Äilogr.  ©rbfen  30  @r.  Sttefjl  in  30  bis  60  @r.  füget  ober  ein» 
gefodjter  Butter  braun,  oerrüf>re  7«  fetngefcfmittene  3n>iebel 
barin,  rflfnre  e$  mit  ben  burdjgetriebenen  ©rbfen  unb  wenn  nötig 
mit  etwa«  gteifdjbrüfje  ober  Söaffer  an,  füge  ©alj  bei  unb 
fodje  ben  bicfflüfftgen  Sörei  no$  etwa  V«  ©tunbe  auf  fdjwacfyem 
JJeuer.  9la$  belieben  fann  1  bis  2  ßöffelßffig  beigefügt  werben, 
waS  bie  #ttlfenfrüd)te  leidster  oerbauücf)  madjt. 

1069.  ©attje  fcftm  (grbfem  Pois  secs  entiers.  ll*  ßitogr. 
für  6  *ßerfonen.  ßod)$eit  21/«  bis  3  ©tunben.  ©leid)e  3ubereitung 
wie  9lr.  1088,  nur  bajj  fie  nidjt  burdjgetrieben,  fonbern  ganj  fertig 
gefönt  werben. 

1090.  $ütt€  <£tfrfetl  fl?*»  $tt  fP^em  Pois  secs  en  sauce. 
©inb  bie  @rbfen  wie  bei  9for.  1088  ober  1089  wetajgefodjt,  fo  ^ade 
man  ju  V*  £üogr-  ©rbfen  eine  #anbooö  ©pinatblätter,  ebenfo 
oiel  Sßeterfilie  unb  $xo\tbtM1)xd)tn,  bämpfe  biefeS  einige  ütti= 
nuten  in  30  bis  40  ©r.  SButter,  füge  30  ©r.  9ttel)l  bei  unb  rüfjre 
eS  mit  fj te c^*  ober  ©rbfenbrüfje  ju  einer  Sauce  an,  fefjütte 
fte,  fobalb  fte  fodjt,  an  bie  (Shrbfen  unb  laffe  fie  nun  nidjt  mef>r 
lange  focfjen,  weil  fie  fonft  bie  grüne  JJarbe  oerlieren. 

1091.  mWttUU  0»ti%t  ®it>uMn).  Haricots  blaues 
ä  la  bourgeoiae.  500  @r.  für  6  <ßerfonen.  ßodjjeit  2  7*  ©tunben. 
©leiere  ßubereitung  wie  geröllte  ©rbfen  SSh.  1088,  nur  ba&  bie» 
felben  nidjt  burdjgetrieben  werben.  33eim  9lnrid)ten  foU  bie  örü^e 
bis  auf  weniges  eingehest  fein. 

1092.  fiittfett*  Lentilles  ä  la  bourgeoise.  500  ©r.  für  6 
sßerfonen  erforbem  27*  bis  3  ©tunben  #od)jeit.  —  ©leicfye  3u* 
bereitung  wie  9h.  1088,  nur  baß  bie  fiinfen  nicfyt  burdjgetrieben 
werben,  ©e!>r  oft  werben  ferner  3ungenwurft,  Stteuenburger*  ober 
gewöfmlidje  ©djwetnSwürfte  barin  gefönt,  was  bem  ©eridjt  einen 
fe^r  angenehmen,  fräftigen  ©efdjmacf  oerleujt. 

Übriggebliebenes  ©emüfe  oon  #ülfenfrüd>ten  wirb  warm  burd>* 
getrieben  unb  ©uppen  nad)  9k.  210  baoon  bereitet. 

3.  ÄWeüima. 

1093.  ttKfietttcitttj*  übet  ben  Weti*  Sie  HeiSförner  fmb 
bie  entgiften  ©amenförner  beS  SReiSgrafeS,  welkes  in  Italien,  im 
©üben  oon  Slmerifa  (befonberS  im  ©taate  Carolina),  in  Oft*  unb 
#interinbien  u.  f.  w.  gepflanjt  wirb,  groger  £ifce  unb  eines  fumpfigen 
Löbens  bebarf.  9Han  unterfd>etbet  ©umpf*  unb  Vergreis,  ©umpf* 
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ret§  fotl  mefjr  Dläfynuert  enthalten,  roäfjrenb  ©ergreif  welcher  f  eltener 
in  ben  fmnbel  fommt,  etroaS  roof)lfd)mecfenber  fei.  ©ute  ©orten, 
roie  Harolinen*  unb  SRailänberreiS,  laffen  fidj  leicht  burd) 
ifyre  groben,  unterbrochenen  unb  burd)fidjtigen  ftör  ner  er* 
fennen  (9RailänberreiS  ift  augleid)  nocfy  gelblidj),  roo^renb 
bie  geringeren  Birten  müdjigroeig  finb  unb  mef>r  au  ©uppen 
oerroenbet  werben  follten.  $er  SReiS  felbft  ift  nidjt  na^oft.  (fr 
enthält  nur  8  ^ro§ent  ©troeig,  jebod)  76  ^rojent  ©tärfemejjl.  2lber 
er  oerbinbet  ftd)  leidet  mit  eiroeigfjalttgen  Nahrungsmitteln  roie  Wild), 
©iern,  fläfe  unb  laffen  fld>  auf  biefe  SEBeife  oiele  fefjr  fdjmacflmfte 
unb  beliebte  ©peifen  bereiten,  roeSlmlb  er  bennod)  feljr  gefdjä^t  wirb. 
—  $urd)  baS  leiste  Soften  (bei  SRifotto  j.  93.)  mirb  ber  SReiS  oer* 
baulicher  gemacht,  ba  fyieburd)  bie  ©tärfemefjljellen  gelocfert  unb 
gefprengt  werben. 

1094.  tHdetf nnük.  Riz  en  legume.  300  bis  400  ©r.  SReiS 
für  6  sßerfonen.  9Ran  roäfjle  fn'eju  SR  eis,  ber  nidjt  fdjleimt  (ftaro^ 
UnenretS,  nid)t  SRailcnber),  erlefe  ifm  forgfältig,  reibe  if)n  mit  einem 
reinen  $ud)  ab,  fülle  bamit  jur  £älfte  eine  tteingelöc^erte  93üd)fe 
unb  fodje  ü)n  15  bis  20  Minuten  in  ber  gieifdjbritye  (©uppern 
Isafen).  $ann  richte  man  ifm  auf  eine  ©emüfeplatte  in  ber  SRitte 
erf)öf)t  an  unb  f^mälje  ifm  mit  Butter  famt  barin  gelb  geröfteten 
Shrofamen  beigab.  9Ran f eruiere baju  gebacfenefieb er  mit3roiebel* 
fauce  ober  einen  traten  mit  SRafmi*,  9Rabeira*  ober  irgenb  einer 
beliebigen  ©auce. 

1095.  fftruttrr  Wd*.   »ei*  in  einem  Ring.   Riz  aux 

fines  herbes.  300  bis  400  ©r.  ©emüfereiS  für  6  ^erfonen.  $>en 
SReiS  focfye  man,  nacfybem  er  erlefen  unb  mit  einem  reinen  Zud)  ab* 
gerieben  ift,  in  2  fiiter  ftarf  gefaljenem  SBaffer  20  Minuten  unb 
fduitte  ifm  bann  auf  ein  ©ieb,  bamit  baS  SBaffer  baoon  abläuft, 
bereite  eine  ©auce  aux  fines  herbes  9h\  272  oon  100  ©r.  SButter 
unb  20  ©r.  9Ref)l,  foebe  ben  SReiS  barin  auf  unb  richte  it>n  alfo* 
balb  an.  $er  SReiS  foü  birfflüffig  fein. 

2Btll  man  einen  SHing  oon  SR  e  i  S,  um  irgenb  ein  gletf dj  mit 
©auce  in  beffen  9Ritte,  anrichten,  fo  fodje  man  300  bis  400  ©r. 
©emüfereiS  famt  50  bis  100  ©r.  füger  ©utter  in  1  fitter  guter 
$leifd)brüt)e  nebft  ©alj  15  bis  20  SRinuten  unb  laffe  ben  SR  eis, 
bis  er  ganj  troefen  ift,  jugebeeft  fielen,  preise  eine  SRingform  mit 
^Baffer  ober  beffer  mit  retct)licr)  füger  Butter  an,  fülle  ben  ooflig 
troefenen  f>artförnigen  SReiS  hinein  unb  ftürje  ifm  auf  eine  platte  um. 

1096.  fteii  in  einer  ftotm.  Croustade  de  riz.  2Ran  tod>e 
für  6  $erfonen  300  bis  400  ©r.  SR  eis  mit  50  bis  100  ©r.  füger 
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Butter  unb  3  $eciliter  ftleifchbrühe*)  ncbft  ©als  nach  9k.  1098, 
fc^ütte  ihn,  wenn  er  abgefüllt  ift,  in  eine  mit  füßer  SButter  be* 
ftrichene  unb  mit  ©hapelure  *Rr.  14  beftreute,  glatte  ^ubbingform 
unb  baef  e  Um  1  bis  1  »/t  ©tunben  in  einem  liefen  Ofen.  Unmittelbar 
oor  bem  Auftragen  ftürje  man  bie  Kruftabe  auf  eine  ©emüfeplatte 
um,  fd)ütte  eine  fräftige  ©auce  ober  3uS  baran  unb  feroiere  fie 
als  ©emfife. 

Um  ausgehöhlt  unb  mit  beliebigem  Ragout  ober  grifaffee  ge* 
füllt  $u  werben,  muß  man  unter  ben  gefönten  unb  warmen  SReiS 
©er  rühren.  3)ann  wirb  er  in  bie  JJorm  gefüllt  unb  gebacken  wie 
obiger,  hierauf  ftürje  man  ü)n  um,  fdmeibe  einen  runben  3)ecfel 
aus,  f)ö^le  ben  SReiS  mit  einem  Söffet  fo  aus,  baß  bie  gebadtene 
Krufte  unb  ber  $3oben  je  2  bis  3  <£m.  biet  bleiben.  $)ieS  fülle  man 
mit  beliebigem  SRagout  ober  fjrifaffee  oon  ©eflügel  mit  gan$  wenig 
©auce,  beefe  ben  iecfel  barauf  unb  feroiere  bie  Sauce  in  einer 
©auetere  baju.  $er  SReiS,  ber  herausgenommen  rourbe,  fann  in 
ftletfchbrühe  aufgeloht  unb  alS©up»e  oermenbet  ober  geröftet  (ge* 
prägelt)  werben. 

1097.  nnUtt  Htt.  gür  6  ^erfonen  300  bis  400  ©r.  «Reis. 
man  fülle  eine  ^aftetenform  jur  £älfte  mit  nach  *Rr.  1095  ge* 
foltern  noc^  f)tifym  iReiS  nebft  3  (Stern,  brfiefe  mit  einem  Koch- 
löffel eine  Vertiefung  hinein,  fo  baß  ber  93oben  unb  bie  SBänbe 
ber  gorm  mit  SReiS  bebeeft  finb ;  man  fülle  biefe  Höhlung  mit  einem 
weißen  SRagout  ohne  Sauce  ober  mit  gehaeftem  übriggebliebenem 
gleifch/  bebeefe  eS  mit  ber  jurücfbehaltenen  föeiSmaffe  unb  bacfebieS 
l1/*  ©tunben  in  einem  h«ß*n  Ofen.  3)ann  ftürje  man  bie  Kruft  ab  e 
auf  eine  ©emfifeplatte  um,  fchneibe  mit  einem  fpitjen  Keffer  einen 
runben  2)ecfel  aus,  gieße  etwas  h^ße  SRagoutfauce  hinein  unb  fer* 
oiere  ben  SReft  ber  ©auce  in  einer  ©auetere  baju.  SRoch  anbere 
tärten  SleiSfruftaben  ftehe  <Rr.  992  bis  997. 

1098.  9Hf  *tt*  Wamset  Risotto  ä  la  milanaise. 
3für  6  ^erfonen  300  bis  400  ©r.  SReiS,  50  bis  100  ®r.  füße,  ein* 
gefochte  «utter  ober  Sett,  1  mittlere  Zwiebel,  50  bis  100  ©r. 
^armefanertafe. 

9Ran  bämpfe  bie  fein  gefchnittene  QwxtM  in  ber  Butter,  fchütte 
nach  belieben  leitete  burch  ein  ©ieb  baoon  ab  unb  thue  in  bie 
burchgefloffene  Butter  ben  ertefenen,  trodtenen  SReiS.  9hm  röfte 
man  ben  SReiS  ^eUgelb,  gieße  8  2>eciliter  ftleifch**)  ober  Knochen* 
brühe,  wenn  oorrätig  mit  SöratenjuS  oermengt  baran  unb  fodje 

*)  Slnjtatt  ftlctfdjbrüfye  fann  2öaffer  genommen  werben  unb  bem  fertigen 
SRet§gemüfe  ©or  bem  Wnridjten  1ft  bis  1  Äaffeeldffel  SRaggtS  ©uppenroürje, 
bie  mit  1  bis  2  Coffein  taltem  SBaffer  oermifdjt  rourbe,  beigefügt. 
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ifm  jugebecft  15  bis  20  SRtnuten,  ot)ne  borin  $u  rühren.  Sollte 
bann  ber  SReig  nod)  nid)t  troefen  fein,  fo  loffe  man  u)n,  vom 
Seuer  abgeftellt,  jugebeeft  ftc^cn.  Äurj  oor  bem  2lnrid)ten  flreue 
man  ben  geriebenen  $äfe  bajrotfc^en.  (£g  fann  über  ben  angerichteten 
SReig  Xomategfauce  9lr.  286,  ober  eine  beliebige  wie  SRafytm,  3^iebel= 
ober  3u3fauce  gegoffen  werben. 

1099.  9tei*  Wit  JVlcifd).  Pylaw  au  riz.  gür  6  <ßerfonen 
netjme  man  300  big  400  ©r.  SReig  unb  1  ^ilogr.  Ddjfenf leifd), 
Silet,  |>orücfen  ober  SRierftücf,  fctjneibe  bagfelbe  rol)  in  oiereefige 
(Stüde,  falje  unb  brate  fte  in  füßer  ^Butter  gelb,  gieße  2  ßiter 
SBaffer  barüber,  lege  eine  mit  3  helfen  befteefte  3 w Übel  baju 
unb  laffe  eg  fodjen  big  bag  gietfa)  roeid)  ift.  hierauf  net)me  man 
bie  gieifdjftücfcrjen  fjeraug,  feitje  bie  SBrütje  burd)  ein  ©ieb,  gieße  fo 
oiel  gieifd)brüt)e*)  ober  SQBaffer  ju,  baß  man  V/%  fitter  «rülje 
erfjält,  fdjütte  fte  famt  bem  gett,  aber  of)ne  93obenfa$  roieber  in  bie 
Pfanne  ober  Hafferolle,  baju  ben  geroafdjenen  nid)t  fdjleimenben 
9leig  nebft  ©als  unb  fod)e  biefeg  15  big  20  Minuten,  mifdje  bag 
gleifdj  roieber  barunter,  ftelle  ben  Steig  jugebeeft  7  bis  10  9Rinuten 
oom  geuer  big  er  troefen  ift  unb  ridjte  ifm  famt  bem  gleifd)  an. 
©tatt  bem  Ocfyfenfleifd)  fann  entroeber  Äalb*  ober  ©djroeinefletfd}, 
foulet  ober  ein  alteg  ßulm  oerroenbet  roerben  (ftefje  Poulet  au  riz 
9k.  770,  eUaf  9k.  771). 

1100.  Wd*  mit  Gurrt)J>isI»er  uno  ftlrff*.  Curry  de 
riz  garni  de  viande.  gür  6  *ßerfonen.  3u  300  big  400  ®r.  ®e* 
müfereig  V*  tfilogr.  ffalbfleifd)  oom  Dberftücf,  1  ©ßlöffel  ooß 
inbifdjeg  <£urrnouloer.  $en  9kig  fodje  man  15  big  20  9Rinuten 
in  2  Siter  ftarf  gefallenem  Sßaffer,  feifje  Um  burd)  ein  ©ieb  baoon 
ab  unb  richte  ifm  in  einem  9iing  auf  eine  tiefe  runbe  Patte  an,  fo 
baß  in  ber  SRitte  eine  ©rube  ift.  $)ag  flalbfleifd),  roeldjeg  man  nadj 
sJlr.  604  feingef  dritten  in  «ereitfa^aft  t)ält,  roirb  in  150  ©r.  füßer 
Söutter,  in  ber  man  juoor  nod)  Vi  feingefdmittene  3n>iebel  roeiß= 
röftet,  fdmetl  fautiert,  bag  mit  3  Realiter  SRild)  angerührte  ^ßuloer 
barunter  gemifcr)t,  auf  gefönt  unb  in  bie  SRitte  beg  SReifeg  angerichtet. 
3Ran  beobachte,  baß  bog  gleifd)  roie  Seber  unb  SRiere  fdmetl  prä* 
pariert  werbe,  fonft  roirb  eg  troefen  unb  fjart. 

1100  a.  hUbadcnc  9td*fftd)Uitt  fte|e  9k.  1258. 

1100 b.  »eüf üMcln  Don  mdtenxci*.  ©in  Heller  ooU 
gefod)ter  SReig  (ungefähr  500—600  ©r.)  roirb  mit  50  ®r.  3Re^l 
unb  roenn  nötig  Salj  gut  oermengt;  bann  roerben  2  fleinere  <£ier, 
foroie  3 — 4  fiöffel  SRat)m  ober  9RiId)  barunter  gerührt.   9tun  roirb 
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in  ber  Dmelettenpfanne  1  Söffet  etngefochte  Butter  ober  Jett  rauch* 
heig  gemalt,  mit  einem  Söffet  Küchlein  abgeflogen,  biefe  mit  bem 
(Behäufelten  in  ber  Pfanne  etwas  flad)  gebrüeft,  auf  beiben  (Seiten 
fdjön  braun  gebraten,  unb  $u  @alat,  su  einem  faftigen  ©emüfe  ober 
$u  geföntem  Obft  feroiert. 

4.  ÄMetlung. 

ffUrtüffrln. 

1101.  WemetUnttvtttet  übet  Me  Stortoffelm  2>ie 
Kartoffeln,  bie  am  beften  in  fanbigem  SBoben  gebeten,  fmb  nid)t 
nahrhaft.  Sie  enthalten  nur  V/t  bis  2  *ßrojent  (Simeifj,  hingegen 
17  bis  22  *ßrojent  ©tärf emefjl  unb  3ucfer,  1  btö  ll/s  ^rojent  ©at^e 
unb  78  ^rojent  SBaffer.  Stber  fie  fmb  als  3ufpeife  fehr  beliebt,  be* 
fonberS  wenn  fie  forgfättig  bereitet  woju  auch  faubereS  SBafdjen 
unb  Schalen  gehört,  (£et>tereS  lägt  ftd)  mit  bem  fog.  Kartoffelfchäl* 
meffer  am  leidjteften  unb  fparfamften  ausführen),  auch  ift  bie 
SJlannigfaltigfeit,  in  ber  fie  getobt  werben  fönnen,  eine  fehr  grojje. 
<3ie  oerbinben  ftch  leicht  mit  eiweifebattigen  Nahrungsmitteln,  nrie 
9Rilch,  (Siern,  Käfe  (roo  ber  9flagerfäfe  eine  gute  9lnwenbung  finbet) 
unb  taffen  ftch  auf  biefe  Söeife  nahrhafte  unb  fdjmacfhafte  Berichte 
herftetlen. 

$ie  3rüt)fartoffetn  fmb  fernerer  ju  oerbauen  als  bie  fp&tem. 
(Srftere  foHten  in  jebem  nur  ganj  reif  gelauft  werben.  (Er* 
fennungSjeichen  ^ieoon  ift,  bafj  bie  (Schate  ganj  ift  unb  nicht  in 
faferigen  Säopchen  herunterhängen  foll. 

SBom  Huguft  bis  <5nbe  $)ejember  ftnb  bie  Kartoffeln  am  beften. 
33eim  S)urd)fd)neiben  fotten  fie  eine  gleichmäßige  $arbe  fyaben  unb 
meber  fchwammig  noch  übelriechenb  fein  ober  fid)  weich  anfühlen 
taffen.  99ei  größeren  (Sinfäufen  mufj  immer  erft  eine  $od)probe  ge- 
macht werben,  (Sie  follen  in  guten,  troefenen  Kellern,  am  beften  in 
etwas  h*>h«*  aufteilten  Kiften  mit  Huchem  jugebeeft  (wegen  bem 
(Gefrieren  unb  (Süfjwerben)  aufbewahrt  werben,  ba  fie  fonft  giftige 
Reime  befommen,  welche  bie  Kartoffeln  entwerten.  Srtefe  9tuSwü<hfe 
fotten  beShalb  fogleich  entfernt  werben. 

Um  bie  Kartoffeln  oor  2luSroucf)3  Wten,  bxm$t  man  in 
einem  Keffel  reichlich  SBaffer  nebft  (Sota  pm  Kochen,  tauche  einen 
Korb  oott  gcroafchene  neue  Kartoffeln  hinein,  bie  man  nad)  wenigen 
(Sefunben  wieber  ^erau§sier)t,  auf  (Stroh  fchüttet  unb  oöllig  trodtnen 
lä|t.  3)aS  Söaffer  lägt  man  immer  wieber  aufs  neue  fteben,  um 
weitere  Kartoffeln  einzutauchen,  waS  bann  baS  SluSwadjfen  ber  Kar* 
toffeln  oerhinbert  unb  ftch  biefe  fo  lange  gut  erhatten,  bis  es  wieber 
neue  gibt. 
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2öenn  bic  Kartoffeln  beim  lüften  wegen  bem  ©djmarawerben 
in  falteS  SBaffer  eingelegt  werben  muffen,  fo  follen  fie  ntd)t  $er* 
f  djnitten  (jerfleinert)  fein,  ba  fte  fonft  if>re$  #auptnäf>rwerte$,  be* 
©tärtemefylS  beraubt  werben,  wa§  bureb,  ben  ©atj,  ber  am  33oben 
ber  ©cfyüffel  jurücfblcibt,  bewiefen  werben  fann. 

9lud)  f ollen  fie  mit  f altem  SSaffer  aufgeftellt  werben,  ba  bie 
©tärfeme^ljeHen  burd)  biefeS  langfame  ©ringen  gelodert  unb  ge« 
fprengt  unb  bie  Kartoffeln  baburd)  leichter  oerbaulid}  ftnb.  (Sine 
$lu§naf)me  bieoon  machen  ©aljfartoffeln,  welche,  um  gang  er- 
halten $u  bleiben,  mit  fofenbem  Sffiaffcr  aufgeftellt  werben.  — 
3)a  baS  wenige  (ümeifj,  welches  fidr)  in  ben  Kartoffeln  befinbet, 
gerabe  unter  ber  (Schale  liegt  unb  beSljalb  bei  rotjgefdjälten 
mit  weggefd)ält  wirb,  fo  fmb  bie  geffweHten  Kartoffeln  bie  nafc 
f>afteften.  9lud)  follten  aus  bem  gleiten  ©runb  bie  (Skalen  rol) 
als  93ie$*  unb  gefönt  als  |)ülmerfutter  oerwenbet  werben. 

1102.  a*ft*ffeltt  in  Ut  ®d)*U  (tftf  4>t»*Ut*  Äartoff  ein). 

Pommes  de  terre  en  robe  de  charabre.  gür  6  ^ßerfonen  V/s 
Kilogr.  9Ran  gibt  fte  mit  Butter  ober  ju  ©emüfe,  auf  ju  gleifd) 
an  einer  ©auce.  Kodfoeit  ungefähr  7»  ©tunbe  (im  ßerbft  weniger, 
im  grüljjafjr  meljr).  Sftote,  mittelgroße,  runbe  Kartoffeln  mit  raufjet 
ßaut  eignen  ftd}  am  beften,  weil  folfe  meift  gut  mehlig  fmb. 

2Ran  bürfte  unb  waffe  fte  einige  3Me  bis  baS  lefetc  SBaffer 
rein  bleibt,  maf  e  in  jebe  Kartoffel  einen  (Sinfdmitt,  bamit  ber 
SBaffergelmlt  berfelben  beffer  auSfofen  fann  unb  fte  mehliger  *u 
Siffe  gebraut  werben  fönnen,  fefce  fte  mit  l/t  bis  V*  &ter  SBaffer 
famt  etwas  ©alj  in  gut  oerffliefjbarem,  wenn  möglif  im  $ampf* 
foftopf  jum  geuer  (befteS  gabrifat  oon  (£1).  Umbaf  in  ©iettg^eim). 
3m  S)ampffod)topf  werben  fte  am  beften,  befonberS  wenn  fte  auf 
einen  burdjtöferten  33oben  (SRoft)  mit  güjjen  gefe|t  werben;  man 
ftelle  fn'eju  ben  fRoft  in  ben  #afen,  laffe  baS  SBaffer  bis  an  ben 
Sftoft  heranreifen  unb  lege  bie  Kartoffeln  barauf.  <£S  ift  su  be* 
merfen,  bafj  Kartoffeln  auf  ftarfem  geuer  getobt  werben  müffen, 
langfam  gefoft  fpringen  fte  nidjt  auf. 

SBenn  fte  weif  ftnb,  fo  wirb  baS  übrige  Sßaffer  abgeffflttet. 
3)ie  Kartoffeln  werben  bann  ungeberft  nof  einige  Seit  &um  SBer* 
bampfen  auf  ben  Ijetfcen  £erb  gefiellt.  — -  <5ie  follen  gleif  aufge= 
tragen  werben,  ba  fte  fonft  einen  ff lef  ten  ©eff  mad  befommen. 

1103.  ®tbt*ttnt  Äartoffeltt^  Pommes  de  terre  röties. 
1  bis  V/t  Kilogr.  für  6  $erfonen.  $ie$u  wäfyle  man  bie  gleiche 
©orte  Kartoffeln  wie  oben,  waff  e  fte  rein,  troefne  fte  mit  einem 
$uf  ab,  lege  fte  nebeneinanber  auf  ein  ©raten*  ober  SBacfbledj, 
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ftrcuc  etwas  Salj  barübcr  unb  brate  fte  in  fefjr  tyfytm  Ofen  famt 
ihrer  Schale  bis  fte  weich  ftnb  (ungefähr  30—40  Minuten),  3Han 
feroiert  fte      ©emüfe  rote  obige  ober  gibt  ©utter  baju. 

1104.  Kartoffeln  in  Der  ärfeif  4>orai)c  gcfodjt.  Pommes 
de  terre  bouillies.  311S  Beilage  ju  ©emüfe.  1  Kilogr.  für  6  $er= 
fönen,  Koeh$eit  15  bis  20  5Jlinuten.  2Bei§e,  grofje,  nicht  ju  mehlige 
Kartoffeln  werben  roh  gefa)ält  unb  in  2  bis  4  Seile  gefdmitten.  — 
9tun  fc^öpfe  man  in  eine  Kaff  erolle  ftebenbe  gleifchbrühe,  fodje 
bie  Kartoffeln  barin  jugebeeft  weich;  fte  fönnen  auch  im  Suppen* 
tmfen  gefönt  werben,  bod)  beobachte  man  bie  oorgefchriebene  Koch* 
jett,  ba  fte  leicht  oerfodjen.  Sie  werben  ju  ©emüfe  feroiert.  Um 
Kartoffeln  bequemer  im  Suppenhafen  ju  lochen,  ftelle  man  fte  in 
einer  Derfdjloffenen,  burd)lörf>erten  SMecijbürfjfe  f)inein  unb  fodje  fte 
in  berfelben  meid). 

1105.  &<tl$f  Artoff  litt«  Pommes  de  terre  bouillies  au  sei. 
Sur  6  ^erfonen  l1/,  Kilogr.  Kocfjjeit  20  bis  30  Minuten.  3ttan 
wähle  ^ie§u  bie  Keinen  gelben  nicht  mehligen  Kartoffeln  gleicher 
©röfte,  fatale  fte  roh,  lege  fte  in  bereitgehaltenes  frifd)eS  SBaffer, 
foche  fte  in  V*  ßiter  ftebenbem,  gefallenem  SOBaffer  weid),  fchütte 
baS  übrige  ab,  ftelle  fie  einige  Minuten  ungebeeft  auf  ben  f)eif$en 
£erb  jum  3krbampfen  unb  ridjte  fte  an.  Sie  werben  ju  ©emüfe 
ober  gifch  feroiert.  9hch  belieben  laffe  man  fü&e  Butter  nicht 
ganj  ^ergehen,  giege  fte  über  bie  angerichteten  Kartoffeln  unb  ftreue 
gehaefte  ^eterfilie  bar  über. 

!  1106.  @cf<f>m&(}te  ftartoffdfc^ttifee  ooer  auäcjcaoßettc 

Äartoffdtt.  Pommes  de  terre  aux  oignons.  l'/i  Kilogr.  für  6 
*ßerfonen  erf orbern  15  bis  20  Minuten  Kokett. 

SBeiche  grofje  Kartoffeln  fehäle  man  roh,  lege  fte  in  bereit* 
gehaltenes  frifdjeS  SBaffer  bamit  fte  weife  bleiben,  fchnetbe  fte  in 
biete  Scheiben  ober  länglichte  Schmie,  fodje  fte  in  gefallenem  SBaffer 
auf  ftarfem  geuer  weich,  giefje  baS  übrige  SBaffer  ab  unb  ftelle  fte 
einige  S*\t  ungebeeft  auf  ben  feigen  #erb  jum  Sßerbampfen,  bamit 
fte  fjübfd)  mehlig  ju  $tfd>e  gebraut  werben.  2>aS  Anrichten  auf  eine 
burchmärmte  ©emüfeplatte  gefeite  mit  bem  Schaumlöffel.  9hm 
fchmälje  man  fte  mit  geröfteten  3nn*beln  9tr.  7,  welche  man  famt 
ber  Butter  barüber  giefet.  3Benn  man  3wiebeln  ntcr)t  liebt,  fo  fann 
in  ©utter  geröfteteS,  getieftes  93rot  barüber  gegoffen  werben.  5Kuf 
bie  Kartoffeln  gtefjt  man  auch  Püffig  gemachte  füge  33utter  unb 
frreut  feingefefmittenen  Schnittlauch,  3n>iebelröhrchen  ober  ge* 
haefte  *ßeterftlie  barüber  ober  man  ftreut  nur  ger)acfte  ^eterftlie 
ohne  33utter  barauf. 
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1107,  ftartoffdftodf»  Püree  de  pommes  de  terre.  $ür  6 
<ßerfonen  1  bis  V/s  Kilogr.  weifje  Kartoffeln.  Kodiert  30  bis 
40  Minuten,  ©rofce  Kartoffeln  werben  gewafdjen,  gefchält  unb  in 
faltet  SSBaffer  eingelegt  bamit  fte  fd)ön  weif}  bleiben.  9hm  werben 
fte  in  ©tücfe  gefdjnitten,  mit  V«  fiiter  f  altem  SBaffer  auf  ftarfe* 
Seuer  gebracht,  rafch  weichgefodjt  unb,  nachbem  baS  übrige  SBaffer 
abgefdjüttet,  auf  ben  Reißen  #erb  jum  SSerbampfen  geftellt,  fo  lange 
fte  f>eif$  ftnb  (um  baS  Sdjleimigmerben  ju  oerhinbern),  burd)  ein 
•Öaar*  ober  Sftetallfteb  getrieben,  ober  noch  beffer  burch  bie  fogenannte 
amerifanifd)e  Kartoff  elpreffe  gebrücft,  maS  am  rafcheffen  geflieht. 

9lun  werben  4  bis  5  $eci(iter  9Rild)  famt  40  bis  60  (#r. 
füfjer  Butter  hci&  gemacht  unb  bie  burdjgetriebenen  Kartoffeln 
famt  ©alj  l)ineingerü^rt.  $)ann  wirb  ber  bicfe  ©rei  auf  ganj 
f  chwachem  fteuer  flaumig  gerührt,  oor  bem  Anrichten  nach  belieben 
mit  geriebener  üftuSfatnufc  oermengt,  meiere  jebodj  nicht  mitfodjen 
foH,  in  ber  SRitte  erhöht  angerichtet  ober  auf  fonflige  SBeife  oerjiert 
ju  jeber  2lrt  gieifd)  ober  ©raten  mit  <5auce  fenriert. 

3n  Ermangelung  etneS  <5iebeS  ober  einer  treffe  fdjütte  man 
ba§  SBaffer  oon  ben  wetchgefochten  Kartoffeln  ab,  lege  bie  ©utter 
nebft  ©alj  auf  biefelben  unb  jerftoge  fte  mit  bem  ©töfjel  bis  ftd) 
feine  ©tficfd)en  mehr  barin  befinben,  fdultte  nad)  unb  nad)  bie  nötige 
Wild)  baju  unb  rühre  baS  <ßüree  mit  bem  Kochlöffel  flaumig.  Ohne 
©utter  geftojjen  werben  bie  Kartoffeln  jä^e  (fctyleimig). 

1108.  ftartofftlf (dfte  ($fllttttt)*  Nocques  aux  pommes  de 
terre.  %üx  6  ißerfonen  l1/«  Kilogr.  3u^ereitung^eit  1  ©tunbe. 
4  bis  5  Realiter  Wlilfy,  20  bis  30  ©r.  füfce  ©utter  (welche  auch 
wegbleiben  fann),  40  bis  60  ©r.  Sttehl. 

©leidje  3ubereitung  wie  bei  Kartoffelftod  9rr.  1107,  nur  ba§ 
unter  bie  Durchgetriebenen  Kartoffeln  noch  °<*3  WdjÜ  gemifcht  unb 
bie  SWaffe  ju  einem  jiemlich  feften  33rei  gefocht  wirb.  Um  bie  ^fluten 
noch  nahrhafter  ju  machen,  fönnen  ber  3Raffe  oor  bem  ^bftedhen  70 
bis  80  ©r.  Sftagerfäfe  beigemifcht  werben. 

$>ann  laffe  man  in  einem  ^fännlein  etwa  50  ©r.  eingefaßte 
©utter  ober  Jett  h#  werben,  tauche  einen  eifemen  ßöffel  barin, 
fteche  bamit  Klö&e  beliebiger  ©röfce  auS,  inbem  man  fte  auf  eine 
©emüfeplatte  in  ber  3Ritte  erhöht  anrichtet.  ((Ein  jinnemer  £öffel 
fchmiljt  in  h"f*e?  Butter). 

hierauf  röfte  man  in  Scheiben  gefdmittene  S^iebeln  ober 
©rofamen  (ftehe  9hr.  6  unb  7),  in  30  bis  50  ©r.  Butter  gelb 
unb  giefce  fte  famt  berfelben  barüber.  —  9ttan  fann  auch  geschnittene^ 
®rüne$  barüber  ftreuen  unb  mit  flüfftg  gemachter  füjjer  ©utter  ober 
heijjer  au3gefod)ter  abfchmäljen. 
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®eba ätnt  ßattofte\Uöl\e.  Nocques  de  pommes  de  terre 
frites.  Unter  obige  üBaffe  für  Kartoffel! löge  rflfre  man  2  big  5 
<£ier  ftatt  ber  9Hild>  unb  sroar  oom  geuer  abgeftellt,  fd)fitte  fte  auf 
eine  flache  platte  ober  33rctt  pm  erfalten,  ftreidje  fle  mit  einem 
SJleffer  eben  V/t  bis  2  dm.  r)o^.  Senn  fle  falt  ift,  fäneibe  man 
fte  in  beliebig  grofje  ©tfiefe,  taudje  biefelben  in  aerflopften  (Jiern 
mit  etwas  ©al$,  bann  in  9Rel)l  unb  baefe  fte  in  einer  flachen 
Pfanne  jur  falben  #öl>e  in  feiger  S3utter  gelb,  wenbe  fte  mit  bem 
Schaufelten  um  unb  bade  fte  auf  ber  anbeten  (Seite.  —  9Ran 
feroiere  fte  ju  jeber  2lrt  Sleiftt)  mit  3uS  ober  ©auce,  ju  geföntem 
Obft  ober  ©alat. 

nnt>ett  fftt*  gür  6  ^erfonen  1  Kilogr.  3n  ber  ©d)ale  ge* 
föchte  (geföwellte)  Kartoffeln  werben  $e$  geföält,  burd)  bie 
9hibmafd)ine  gelaffen  ober  am  SReibeifen  gerieben. 

3n  1  kilogr.  geriebener  Kartoffeln  rüljre  man  30  bis  60  ©r. 
flüffige  füge  «utter,  2  bis  4  (gier,  30  bis  50  @r.  9ttel>l  unb 
baS  nötige  ©alj,  ftedje  x>on  biefer  SWaffe  mit  bem  Söffet  fleine 
Klöfce  ab  unb  baefe  fte  in  Ijeifeer  Butter  fdnmmmenb  gelb. 

©te  müffen  beim  $urdjfdmeiben  burd)meg  gletd)  feft  fein;  ift  bie 
53utter  nidjt  ^eig  genug,  fo  werben  bie  Klöfce  fett,  ift  fold>e  aber 
ju  f)eift,  fo  werben  fte  aufjen  fjerum  fcfyneU  braun,  mäljrenb  fle  in* 
roenbig  noefy  ungebaefen  (teigig)  ftnb.  <5^e  man  fte  auf  bie  platte 
anrichtet,  Iaffe  man  fte  im  Seifjbecfen  abtropfen. 

J109.  (&tb<\<Sent  PartöffdftlflddKtn  Boules  de  pommes 
de  terre  frites.  93on  vorder  betriebener  9Raffe  (9h'.  1108  anbere 
9lrt)  werben  mit  mehliger  #anb  nufjgrofje  Hügeldjcn  geformt  unb 
paniert  ober  unpaniert  in  Ijei&em  33adfett  9h.  40  a  r)übf^r>  hellbraun 
gebaden. 

Stttbere  Ätt.  ^ieju  wirb  bie  gleiche  9Haffe  oermenbet  unb 
in  bie  ©traubenfprijje  gefüllt,  $ann  werben  mit  einem  Keffer  ins  Reifte 
gett  fingerlange  $üd)li  abgefdjnitten  unb  l)übfd)  hellbraun  gebaefen. 

1110.  8*ttOfitltoUltiUtt.  Cötelettes  de  pommes  de  terre. 
gür  6  <ßerfonen  werben  7*  Kilogr.  Kartoffeln  gewafdjen  unb  ge* 
fdjdlt,  in  ©rüde  gefönitten,  in  faltem  ©alswaffer  augefettf,  weic^* 
gefönt  unb  fein  Durchgetrieben.  $ann  werben  50  bis  100  ®r.  ffife 
Butter  flaumig  gerührt,  2  bis  4  ßigelb  ober  1  bis  2  gatt^e 
(Sier,  fowie  etwas  9RuSfatnufi  unb  nad)  belieben  einige  Söffet 
geriebener  Käfe  augefügt,  bie  Kartoffeln  tyneingegeben  unb  alles 
gut  untereinanber  gemengt.  $tefe  9ttaffe  wirb  auf  baS  mit  2Reljl 
beftreute  Sötrfbrett  ausgebreitet.  $ierauS  werben  mit  einem  in  üflefjl 
getauften  $rinfglaS  runbe  $lät}d)en  ausgeflogen,  welche  nad)  9h.  15 
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paniert,  in  ber  Omelettenpfanne  auf  betben  Seiten  pbfä  braun 
gebraten  unb  fogleich  ju  einem  faftigen  ©emüfe,  ju  ©raten*  ober 
Saucenfleifch  feroiert  werben. 

<£itsfad)ere  9itt.  Unter  bie  ^etg  burdjgetriebenen  Kar* 
toffeln  wirb  nur  etwas  SKuSfatnuf;,  fowie  1  bis  2  Kochlöffel 
9flef)l  gemifcht,  ber  £eig  gut  verarbeitet  unb  im  Übrigen  gleich  oer* 
fahren.  ©ei  falten  Stteftenfartoffeln  müfjte,  um  bie  9Raffe  beffer 
$ufammen$uhatten,  1  (Si  genommen  werben. 

1111.  ftartoffrf'Groqutttt*  (®*enfetetit)»  Croquettes 
de  pommes  de  terre.  gftr  6  *ßerfonen  1  Kilogr.  SJtan  bereite  ent* 
weber  bie  üttaffe  nach  9k.  1110,  (bie  erftere  27caffe),  ober  bie 
welche  in  9lr.  184  angegeben  tft,  formiere  baoon  längliche  Heine 
<£roquetteS  (©c^enfeletn)  unb  bade  biefelben  in  nicht  ju  Reifer 
33utter  fc^rohnmenb  gelb ;  man  fann  fte  auch  oor  bem  Warfen  panieren. 

SJtefe  GroquetteS  werben  ju  beliebigen  ©raten,  auch  ju  Sötlbbret 
fermert;  entweber  legt  man  fte  um  ben  ©raten  herum  ober  richtet 
fte  befonberS  auf  eine  ©emüfeplatte  puramibal  an. 

1112.  <&tba&tnt  Kartoffeln.  Pommes  de  terre  frites.  3ltS 
Beilage  ju  ®  emüfe  ober  1  bis  l1/*  Kilogr.  für  6  ^erfonen. 
©roge  Kartoffeln  werben  roh  gefchält  unb  in  falteö  ^Baffer  ein« 
gelegt,  wegen  bem  ©c^warjwerben.  Kurj  oor  bem  ©ebrauef)  werben 
fte  bann  in  gleichförmige  nicht  ju  bünne  Stäbchen  gefchnttten  unb 
in  ein  reines  $uch  gewiegelt.  3n  einer  tiefen  Pfanne  wirb  ©aef  fett 
9lr.  40 a  raudjheifj  gemacht,  etwa  eine  $anboolt  oon  ben  Kartoffeln*) 
hineingelegt  unb  fo  lange  gebaefen,  bis  fte  inwenbig  weich  ftnb,  was 
etwa  5  2ftinuten  3cit  erforbert,  unb  in  gleicher  SGBeife  fortgefahren 
bis  alles  aufgebraust  ift. 

9Jlan  5ter)e  bie  Kartoffeln  mit  bem  Schaumlöffel  in  ein  bereit» 
geftellteS  ©etybeefen  fyucatö,  ftreue  feingeftojjeneS  Salj  barüber, 
wanne  fte  gut  untereinanber,  richte  fte  auf  eine  ©emüfeplatte  an 
unb  feroiere  fte  fogleich  ju  beliebigem  faftigem  ©emüfe,  ju  ©raten 
ober  gleiftt)  mit  Sauce.  S)urch  langes  Stehen  werben  fte  meid). 

Sintere  Stet  StlS  ©eilage  $u  einem  ©raten  für  6  $erfonen 
1  Kilogr.  #te$u  nhnmt  man  f leine  englifa>  Kartoffeln  non  gleicher 
©röfje  unb  f ehält  fte  roh;  ooet  man  bohrt  r»on  großen,  weisen,  rot) 
gehalten  Kartoffeln  mit  bem  Kartoffelbohrer  flehte  Kartöffelehen 
auS  unb  legt  fte  in  frifdjeS  SGßaff  er.  £>te  2lb  fälle  werben  in  V*  Siter 
2Öaffer  wetchgefocht,  um  XagS  barauf  $u  beliebigem  (Gebrauch  wie 
Kartoffelftocf,  ^fluten,  Suppe  :c.  oermenbet  §u  werben. 

*)  ©3  ift  gut,  wenn  bie  Sartoffeln  etwa  1  Minute  mit  bei  Sd)aumleUe 
in§  ^et&e  «arffett  gehalten  werben,  ba  baS  QFctt  fonft  leicht  ftetgt,  waS  ge= 
fät>rlicf)  io erben  fann. 
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Einige  Minuten  beoor  man  bie  Kartoffeln  baden  null,  jie^e  man 
fte  auS  bem  Söaffer,  reibe  fte  in  einem  fcucfje  troden  unb  bade  fte  in 
einer  tiefen  Pfanne  in  feljr  rjet^er  Butter  ober  Bad fett  fömimmenb 
bis  fte  inmenbig  meid)  fmb.  2)aS  3?ett  mug  bie  Kartoffeln  bebeden. 

(Sie  brausen  ungefähr  */*  ©tanbe,  eine  größere  Portion  länger. 

1118.  Mein*  tnnte  gebratene  ttartoffefo.  Pommes  de 
terre  tournee  röties.  SEBie  oben  jugeridjtete  Kartöff eichen  merben 
gut  abgetrodnet  in  einer  Bratpfanne  mit  flüffig  gemalter  füger  ober 
{feiger  eingefodjter  Butter  im  feigen  Ofen  gebraten. 

SBenn  fie  Ijalb  meid)  ftnb,  fo  beftreue  man  fte  mit  feinem  ©als, 
rüttle  fte  öfters  roäljrenb  beS  Bratens,  bag  bie  Butter  fte  oon  aßen 
©etten  umgibt  unb  fte  ntdjt  aufeinanber  liegen,  unb  (äffe  fte  bis  fte 
ooüenbs  meid)  ftnb,  V«  bis  1  ©tunbe.  #at  man  ntdjt  ©elegenljeit, 
fte  im  Ofen  ju  braten,  fo  bereite  man  fte  jugebedt  in  ber  Omeletten» 
auf  ganj  fdjmadjem  geuer. 

1114.  ftfttt0|fef*$lufiauf.  Souffle  aux  pommes  de  terre. 
gür  6  *ßerfonen  merben  8/*  Kilogr.  Kartoffeln  gemäßen,  geföält, 
in  ©tüde  gefc^nitten,  in  menig  ©aljmaffer  rafd)  meidjgefodjt  unb  fein 
burdjgetrieben.  3>ann  merben  40  bis  100  @r.  füge  Butter  flaumig 
gerührt,  3  bis  7  (Sigelb,  etmaS  SftuSfatnug,  fomie  nad)  Belieben 
einige  ßöffel  geriebener  Käfe  unb  bie  Kartoffeln  beigefügt,  1  fcaffe 
*Raf>m  ober  Wild)  baju  gegoffen  unb  ber  (Sierfdmee  barunter  gejogen. 

(Sine  Koa>  ober  ©mailplatte  mirb  mit  füger  Butter  ober  gett 
auSgeftric^en,  mit  ber  SWaffe  gefüllt,  meldje  fjübfd)  glatt  geftridjen, 
nad)  Belieben  mit  einem  SJlefferrürfen  oerjtert,  mit  fleinen  ©tütfdjen 
füger  Butter  belegt  im  feigen  Ofen  roäfjrenb  7*  bis  */*  ©tunben 
ijübfdj  fyellbraun  gebaden  unb,  bamit  ber  Auflauf  nidjt  etnftnfe,  fofort 
ju  einem  faftigen  ©emfife,  ju  Braten*  ober  ©aucenfteifd)  f eruiert  mirb. 

1116.  ©erkämpfte  Sattofidtu  Pommes  de  terre  6tuve*es. 
Korsett  l/t  ©tunbe.  gür  6  *ßerfonen  merben  1  bis  V/t  Kilogr. 
Kartoffeln  geroafcfjen,  gefcfyält  unb  in  mittlere  ©etynitje  5 erteilt. 
9tun  merben  50  ©r.  Butter  ober  gett  fjetg  gemalt,  ein  (Sglöffel 
t>ott  feingefc^nittene  ^eterftlie  leirfjt  barin  gebünftet,  bie  Kartoffeln 
famt  bem  nötigen  ©als  unb  einer  $affe  gleifdjbrülje  ober  SBaf fer 
l^netngegeben  unb  augeberft  f)alb  met$  gebämpft.  9hm  mirb  V>  ®w5 
ÜRild)  ober  fette  gietfd)brül)e  augefügt  unb  bie  Kartoffeln  nod)  fertig 
meidjgefodjt.  ©ie  merben,  um  baS  2lnftfcen  ju  ©ermeiben,  jumeilen 
mit  bem  ©cfyäufeldjen  forgfältig  gemenbet. 

1116.  ttnfceee  Htt.  gür  6  $erf onen  merben  1  bis  1 V*  Kilogr. 
Heine  Kartoffeln  fauber  geroafdjen,  gefc^ält,  grögere  in  ©rüde  ge* 
fdjmtten.   2)ann  merben,  je  nad)  fiiebtyaberei,  2  bis  4  3miebeln 
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gefehlt,  bic  Kartoffeln  lagenroeife  in  einen  gut  oerfdjtiejjbareu  £opf, 
jioifd)en  jebe  Sage  eine  3wiebel,  forotc  einige  ©tüctdjen  füge 
Butter  gelegt,  <5alg  batüber  geftreut,  julefct  fo  mel  2Baffer 
barüber  gegoffen,  bafj  bie  Kartoffeln  jur  #älfte  bamit  bebedt  fmb, 
nad)  belieben  nod)  1  bis  2  Söffet  ßfftg  barüber  geträufelt,  ber 
£o»f  gut  jugebecft  unb  ber  3n^alt  in  8A  ©tunben  auf  fd)n>ad>em 
geuer  unter  $un?eüigem  Söannen  weictygebäirapft.  93eim  ^Inridjten 
werben  bie  >}nriebeln  entfernt.  Slnftatt  füfjer  Butter  !ann  aud)  ein« 
a,efod)te  ober  Jett,  roeldjeS  in  biefem  jatt  juerft  raud$eif$  gemalt 
wirb,  elje  bie  Kartoffeln  fyineinfommen,  oenoenbet  »erben. 

1117.  flartoffdaemüfe  (»mft!»¥te  Äartoffeln)*  Püree 

de  pommes  de  terre  k  la  bourgeoise.  I1/*  Kitogr.  für  6  bis  7 
Sßerfonen.  ©rofce  Kartoffeln  werben  rolj  gefdjäCt  unb  in  bereit* 
geseiltes  frifd)eS  SB  a  f  f  e  r  gelegt,  bamit  fte  fdjön  roeifj  bleiben,  $amt 
fdjneibe  man  fte  in  biete  Scheiben  unb  fodje  fte  in  f  altem  gefallenem 
Söaff  er  meid)  (weil  fte  ftd)  leichter  burdjtreiben  laffen  als  mit  ftebenb 
aufgehelltem),  fdtjütte  baSfelbe  baoon  ab,  jerbrücfe  ober  oerrü^re  bie 
Kartoffeln  unb  ftelle  fte  jugebedft  ein  wenig  ab.  9hm  röfte  man  in 
einem  ^fännlein  30  @r.  SReljl  in  30  bis  60  ©r.  Butter  braun, 
mifdje  eS  unter  bie  Kartoffeln,  ftelle  biefelben  nrieber  aufs  %tutt  unb 
rityre  fte  mit  fodjenber  gletfd)brül)e  ju  einem  bufflüffigen  $rei  an. 
Sttan  foa>  baS  ©emüfe  einige  SWinuten  auf  unb  richte  eS  an. 

1118-  i&tünt  ftftrtofflltt*  Pommes  de  terre  aux  fines 
herbes.  9flan  fatale  für  6  ^ßerfonen  1  bis  lVi  Kilogr.  große,  rotye 
Kartoffeln,  fdmeibe  fte  in  (Scheiben  unb  tocfye  fte  in  gefallenem 
fiebenbem  2Baffer  (bamit  fte  fd)ön  ganj  bleiben)  fjalbipeicr),  neunte 
fte  oom  §euer  unb  laffe  fte  im  ^Baffer  fielen,  bis  fte  ootlenbS  meid) 
fmb.  Unterbeffen  Ijacfe  man  1  $anbooü*  gut  gereinigten  ©pin at,  1 
#anbt>oll  ^Seterfilie  unb  3n)iebelröt)rd)en  fe^r  fein,  bäntpfe  ba§ 
@eljacfte  in  30  ©r.  flüffig  gemalter  füfier  ober  Reißer  eingefügter 
SButter  einige  Minuten  unter  beftanbigem  SRütyren,  rü^re  30  ©r. 
9)1  ef)l  nebft  Sleifcfybtüfye  barunter,  fobafj  man  eine  bünnflüff ige 
<Sauce  erhält  unb  fod^e  bie  Kartoffeln  nod)  10  bis  15  Sfltttuten 
bamit,  inbem  man  $un>eüen  barin  rüfyrt. 

ttttfcete  2frt*  V/%  ©tunben  Kodiert.  9Ran  f$äle  unb  föneibe 
bie  Kartoffeln  rote  oben,  bereite  eine  bünne,  grüne  ©auce  oon 
gleif  djbrftye  unb  bem  oben  angegebenen  ©rünen,  Pfeffer  unb 
©al§  unb  fodje  bie  ro^en  Karte  ff  elf  Reiben  barin  meid). 

Slnfeete  %ttt+  gfür  6  <ßerfonen  1  bis  1 l/%  Ktlogr.  3Ran  fodje 
mittelgroße  ober  flehte  Kartoffeln  famt  ber  Schale  im  SEBaf f er 
meid),  fdjäte  fie  bann,  fdjneibe  fte  in  ©Reiben  unb  fodje  fte  in  obiger 
grüner  Sauce  ungefähr  10  bis  15  SJKnuten. 
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1119.  ZantC  QattofftlU.  Pommes  de  terre  ä  la  lyonnaise. 
gür  6  <ßerfonen.  9Ran  fd)äle  1  bis  V/t  Kilogr.  grofce,  rot)e  Kar* 
toffeln,  fc^neibe  fte  in  Scheiben,  fodje  fte  in  gefallenem  ftebenbem 
SBaffer  (bamit  fte  fdjön  ganj  bleiben)  ijalb  weidj  unb  (äffe  fte  oom 
Breuer  abgefteßt  im  Stampf  unb  S&affer  oollenbs  meid)  werben. 

Unterbeffen  röfte  man  30  ©r.  Sfteljl  in  ebenfotriel  füfter  ober 
eingelochter  $3  utt  er  fd>ön  braun/  oerrfihre  1  fringefdmittene  Zwiebel 
furj  barin,  gieße  unter  beftänbigem  SRühren  2  d^Iöffel  voll  ftarfen 
(Sffig,  1  QHaS  SBetn  unb  fooiel  ^U\\d)bxHL\)^  baran,  bis  man 
eine  nicht  ju  bfinnflüffige  Sauce  erhält,  füge,  wenn  fte  focht,  V* 
Lorbeerblatt,  2  Stetten,  Pfeffer  unb  Salj  bei,  fod>e  bie 
$artoffelfd)eiben  10  bis  15  Minuten  barin  unter  jeweiligem 
SRüfjren  unb  richte  fte  an.  S)aS  Lorbeerblatt  unb  bie  helfen  neunte 
man,  menn  möglich,  beim  Anrichten  ^erauS. 

HuUtt  IM.  1  bi«  V/t  ftilogr.  Kartoffeln  für  6  ^erfonen. 
9ftan  bereite  obige  braune  Sauce,  rühre  fie  fehr  bünnflüffig  an 
unb  foehe  bünn  gefefmittene  rohe  Kartoff  elf  Reiben  barin  meid); 
in  §u  btefer  Sauce  gefönt,  bleiben  bie  Äartoff  ein  Ijart. 

Rubere  2trt.  Wlan  fodje  mittelgroße  ober  flehte  Kartoffeln 
famt  ber  Schale  im  SBaffer  meid),  fetale  fte  bann,  fdjneibe  fte  in 
Scheiben  unb  fodje  fte  in  obiger  brauner  Sauce  ungefähr  10  bis 
15  SRinuten. 

1120.  toeptäfitltt  (grtUiettt,  tetöHett)  ftatitffttm 

Pommes  de  terre  sautees.  V/t  Kilogr.  für  6  <ßerfonen.  3"  &et 
Schale  gefönte  Kartoffeln  fd)ä(e  man  falt  ober  roarm  unb 
fcfyneibe  fte  in  bünne  Scheiben.  $)ann  laffe  man  in  einer  flachen 
Pfanne  entweber  70  ®r.  füfje  33utter  ftüffig,  40  @r.  eingefochte 
ober  ebenfooiel  gutes  Schweinefett  ^eiß  werben,  bämpfe  nach 
belieben  eine  fleinere  gefchntttene  3ro*e^e^  barin,  waS  befonberS 
altern  Kartoffeln  einen  angenehmen  ©efdjmacf  oerleiht,  brate  bie  mit 
Saig  beftreuten  Kartoffeln  auf  einer  Seite  ein  wenig  an,  wanne  fte 
gut  burdjetnanber,  brate  fte  bann  wieber  gelb  unb  jwar  nur  auf 
mittlerem  Sreuer,  um  baS  Anbrennen  ju  oermeiben.  Um  SButter  ober 
gett  ju  fparen,  fönnen  währenb  bem  ©raten  einige  Söffet  warmes 
SBaffer  barüber  gegoffen  werben,  bamit  fte  bennod)  nid)t  troefen  ftnb. 

1121.  Ctardftett  Äattoffeln  mit  6at*ettett.  Pommes  de 
terre  sautäes  aux  anchois.  ©leidje  3ubereitung  wie  bei  9er .  1120, 
nur  baf*  unter  bie  Kartoffeln,  wenn  fte  fdjon  in  ber  Pfanne  ftnb, 
noch  m  SBürfeldjen  gefdmittene  Sarbellen  unb  fein  ger)acfte  ^ßeter* 
ftlie  gemengt  unb  bie  Kartoffeln  bann  nicht  ftarf  geröftet  werben 
bürfen. 
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1122.  SWdlutt*  0*€X  »fmbwetfattoffeln.  Pommes  de 
terre  ä  la  Grisonne.  gür  6  sßerfonen  wirb  1  Heller  ooll  (1  Ktlogr.) 
gefottene  unb  falt  geriebene  Kartoffeln  mit  60—80  ©r.  9Kel)l,  bem 
nötigen  ©alj  unb  nacfy  belieben  etwa§  2JhtStatnuf$  oermifcfy.  9*un 
werben  50  ©r.  eingelöste  Butter  ober  gett  Ijeifj  gemadjt,  bie  Kartoffel« 
mifcfyung  fyineingegeben,  auf  mäßigem  geuer  in  etwa  20—30  Minuten 
lulbfd)  hellbraun  geröftet,  inbem  fie  juweilen  mit  bem  Schaufelten 
gewenbet  unb  untereinanber  gemifdjt  wirb.  2Benn  nötig  wirb  nodj 
etwa§  gett,  wenn  oorrätig  93ratenfett,  beigefügt  unb  ba§  ©eridjt 
fogletd)  ju  traten,  ©aucenfleifd)  ober  ju  einem  faftigen  ©emüfe  f  eruiert. 

1123.  91  Ol)  Qttbftett  tföttoff cltt.  Pommes  de  terre  grillees. 
gür  6  Sßerfonen  l — l1/»  Kilogr.  Kartoffeln.  Subereitung^eit 
40—60  «Minuten,  je  nad)  ber  Qaf)re§seit.  3Wan  fdjäle  bie  Kartoffeln 
rof),  fdmeibe  fie  in  ©Reiben,  laffe  in  einer  fladjen  Pfanne  mit 
biefem  «oben  entroeber  40  ©r.  füge  Butter  flüfftg,  30  ®r.  eingefodjte, 
ober  ebenfooiel  Schweinefett  raud$eif$  werben,  röfte  bie  gewafdjenen 
unb  mit  6  a  1 5  beftreuten  rotten  Kartoffeln  jugebeeft  auf  f djwadjem 
geuer  ober  nod)  beffer  ungebeeft  im  l^ei^en  Ofen  unter  öfterem 
Söannen  gelb  unb  meid).  $)ie  ©djeiben  f  ollen  möglidjft  ganj  bleiben, 
©inb  bie  Kartoffeln  alt,  fo  müffen  gleid)  anfangs  einige  Söffel  SBaffer 
baräber  gegoffen  werben. 

1124.  S<f)t»d$er?tfartoffclti.  Pommes  de  terre  suisse. 
©anj  gleite  3ubereitung  wie  bei  9ir.  1123,  nur  bafj  bie  Kartoffeln, 
wenn  fie  in  ber  Pfanne  fmb,  mit  einem  $eiglein,  beftefjenb  au§  2—3 
gut  oerflopften  ©iern,  50—60  ©r.  geriebenem  Käfe  unb  einer  flehten 
$affe  SRaljm  ober  Wüdj  tibergoffen  werben,  wa§  eine  Ijübfdje  platte 
gibt  unb  bie  Kartoffeln  augleid)  fet)r  nafjrfjaft  unb  fdjmacfljaft  mad^t. 

1124a.  &at1of?eltmt>bittß.  Pouding  de  pommes  de  terre. 
gür  6  «ßerfonen  werben  8/<  Kilogr.  Kartoffeln  gewafcfyen,  gefdjält,  in 
©tücfe  gefdjnitten,  in  wenig  ©aljwaffer  rafd)  wetdjgefodjt  unb  fein 
burdjgetrieben  (Presse).  $>ann  werben  50  ©r.  füjje  33utter  flaumig 
gerührt,  bie  Kartoffeln,  nad)  unb  nad)  4  ©igelb,  etwas  SfluSfarnuf}, 
£affe  SRafjm  ober  SJKld)  beigefügt  unb  bie  9ttaffe  nod)  gut  unter* 
einanber  gemengt.  #emad)  wirb  ber  ©djnee  ber  ©imeifj  leidjt  barunter 
gejogen,  bie  9Haffe  in  eine  gut  mit  93utter  angepriesene  glatte  ^ubbing* 
form,  beren  93oben  mit  einem  mit  SButter  beftridjenen,  runben  Rapier 
belegt  ift  (bamit  ber  ^ubbing  beffer  geftürjt  werben  fann),  gegeben  unb 
wäljrenb  1  ©tunbe  imSBafferbabe  9lr.  62  getodjt.  SBeim  3lnrid)ten  fä^rt 
man  mit  einem  SReffer  beljutfam  ben  SBänben  entlang,  im  gall  beraub* 
bing  irgenbwo  f leben  f ollte,  ftürjt  if>n  forgfältig  auf  eine  warme  platte 
unb  f eroiert  ifm  ju  einem  faftigen  ©emüfe,  ju  traten  ober  ©aucenfleifd). 
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dnglifdje  21  rt.  $)ie  |jälfte  ber  obigen  SRaffe  wirb  eingefüllt, 
mit  falten  gebratenen  SRinbS*  ober  $ammelSbratenf  Reiben  belegt, 
bie  jroette  #älfte  ber  9ftaffe  barauf  gegeben  unb  im  übrigen  gleid> 
©erfahren.  $er  *ßubbing  roirb  mit  einer  fräftigen,  geroölmltdjen 
braunen,  Champignons  ober  <§arbeflenfauce  feroiert. 

»eitlere  *rt-  70  bis  120  ©r.  füge  Sutter,  5  bis  7  <£ter, 
500  bis  600  @r.  Kartoffeln,  (bei  7  (Stern  werben  nur  500  ©r. 
Kartoffeln  genommen),  ©al$,  afluSfatnuß.  —  Übrig  gebliebener 
^ßubbing  fann  ju  ©Reiben  §erf  dritten,  paniert  ober  unpaniert,  in 
ber  Omelettenpfanne  auf  beiben  ©eiten  ffübfcfy  braun  gebraten  werben. 

1124b.  QattoffelriuQ  %u  WaftOUt.  Bonds  de  pommes 
de  terre  pour  ragoüt.  £)ie  Sttaffe  9lr.  1124a  roirb  in  eine  gut  auS* 
geftrid>ene  ©aoarinform  gefüllt,  im  Ofen  roä^renb  8/*  1  ©tunbe 
gebacfen,  forgfältig  auf  eine  roarme  platte  geftürjt  unb  mit  einem 
beliebigen  Ragout  gefüllt,  roaS  eine  fefyr  Ijübfdje  platte  gibt. 

1125.  tfattoffdfalat-  ©ie^e  ftr.  1161-1163. 

1126.  fötfüHte  ßattoffcltt.  Pommes  de  terre  farcies.  Sflan 
fudje  roeiße  Kartoffeln  gleicher  ©röße  auS,  fdjneibe  oon  jeber  2 
<5tücfd)en  ab  (oben  unb  unten),  baS  eine  bient  nadjfyer  als  edel, 
baS  anbere  roirb  beifeitS  gelegt  ju  ben  Abfällen  unb  bejroecft,  baß 
bie  Kartoffel  gefiellt  roerben  fann.  ®ann  ljöt)le  man  bie  übrigen 
Kartoffeln  auS,  fülle  gesurftes,  rofjeS  ober  gefocfyteS  (letzteres  mit 
5leifdjbrüf>e  angefeuchtet)  unb  gewürztes  Sleifd)  hinein,  lege  bie 
2)ecfeld)en  barauf,  nacb,  belieben  fann  bei  jeber  Kartoffel  nod)  ein 
Stücfdjen  füge  SButter  auf  bie  Sülle  gelegt  roerben,  roaS  fte  faftig 
madjt,  ftelle  bie  Kartoffeln  nebeneinanber  in  eine  Pfanne  ober  traten* 
Blett)  mit  reidjlid)  Butter  unb  bämpfe  fte  langfam roäljrenb  1  ©tunbe, 
inbem  man  fte  oon  3«t  ju  3t\t  mit  bem  3*tt  begießt,  bis  fte  roeid) 
ftnb.  3rt  einem  Reißen  Ofen  gut  jugebecft,  geraten  fte  am  beften. 
Sür  1  «Perfon  rennet  man  2—4  Kartoffeln.  <5ie  roerben  mit  ober 
olme  ^uSfauce  9fr.  248  ober  Sauce  aux  fines  herbes  9fr.  272  §u 
einem  faftigen  ©emüfe  feroiert. 

1127.  8attoffelpafktte*  Pommes  de  terre  en  päte.  (Kruftabe.) 
$ür  8  bis  9  *ßerfonen.  SJlan  nefnne  1  Kilogr.  in  ber  ©djale  ge* 
fodjte  unb  gefdjälte  Kartoffeln,  reibe  fte,  roenn  fte  erfaltet  ftnb, 
auf  bem  SRetbeifen,  rfifjre  40  ©r.  pffig  gemachte  füge  SButter, 
Ttebft  4  <£iern,  <5alj  unb  SftuSfatnuß  barunter,  beftreidje  bann 
eine  glatte  *ßubbing*  ober  Simbalenform  mit  füßer  Butter,  ftreue 
93rofamen  Innern,  lege  2  Mitteile  ber  gut  oerrü^rten  Kartoff elmaffe 
überaß  gut  2  <£m.  bicf  auf  bem  ©oben  unb  an  ben  SBänben  fjerum 
gleichmäßig  oerteilt  fnnein.  Sllsbann  bereite  man  bie  garce  9fr.  111 


Digitized  by 


860  2Id>iaeI)iiter  3lbfd>nitt.  ©emüfe. 

von  l/t  Kilogr.  <5d)roeinefleifd),  mürje  fie  unb^feudjte  fte  mit  2 
$)eciliter  äößajfer  an,  bamit  fte  &iemlid)  nag  ift,  fülle  fie  in  bie  haftete 
unb  becfe  bie  nod)  oorljanbene  Kartoff  elmaffe  barauf,  fo  bafc  baS 
ftleifd)  gut  bamit  bebecft  ift.  $ie  haftete  (Kruft  abe)  bade  man 
nun  im  fjetfjen  Ofen  1  */■  <5tunben,  ftürje  fie  auf  eine;©emüf eplatte 
um  unb  fernere  fie  nebft  ©ratenjuS  ober  jeber  beliebigen  mit 
jubereiteten  braunen  ©auce.  <£ine  roeifje  Kapernfauce  mitAnchois 
ift  aud)  paffenb  ba$u.  Ober  man  ftürje  bie  Kruftabe  auf  eine  ©emüfe* 
platte  um,  fctynetbe  einen  runben  SEecfel  aus,  fülle  etroaS  oon  ber 
feigen  ©auce  hinein,  becfe  ben  2>ecfel  barauf  unb  feroiere  bie  übrige 
©auce  in  einer  ©auciere  baju. 

©tatt  einer  £imbaleform  !ann  man  eine  tieine  tiefe  runbe  Korten* 
form  nehmen  unb  auf  gleiche  2Beife  füllen,  unb  ftatt  rofjem  Sleifd) 
fann  man  gefod)te§  ober  gebratenes  oerroenben. 

1128.  VattotitlttUftaU  fftit  9t*g*ut+  Croustade  de 
pommes  de  terre  au  ragoüt.  9Ran  bereite  von  V/t  Kilogr.  geriebenen 
Kartoffeln  obige SJcaffe,  ober beffer biejenige oon 9cr.  184, beftretc^e 
eine  glatte  <ßubbingform  biet  mit  füger  öutter,  fülle^fte  mit  ben 
Kartoffeln  unb  baefe  bie«  1  »/•  ©tunben  in  einem  feigen  Ofen.  Stenn 
ftürje  man  bie  Kruftabe  auf  eine  ©emüfeplatte  um,  fdmeibe  mit  einem 
fpitjen  Keffer  einen  runben  $ecfel  auS,  fjöfjle  bie  Kartoffeln  mit  einem 
Söffel  au«,  inbem  man  an  ©oben  unb  SBänben  l1/*  bis  2  <£m.  bie 
biete  SWaffe  lagt,  bie  herausgenommenen  Kartoffeln  oermenbe  man  511 
<£roquetteS  (9h\  1111),  fülle  beliebigen  Ragout  oon  SEBilbbret, 
©eflügel,  SWildjnern  hinein  mit  mögltdjft  wenig  <5auce,  bafc  bie 
Kruftabe  feine  SRiffe  befommt,  becfe  ben  $ectel  forgfältig  barauf  unb 
feroiere  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©auciere  ba$u. 

1129.  flUgemdttce  übet  Ne  ftaftatiittt.  Kaftanien  ent* 
galten  57s°/o  ßiweijj  unb  38%  Kofylenljnbrate.  Sie  ftnb  ein  gutes 
©eridjt  unb  werben  ju  geföntem  Obft,  ju  ©emüfe,  als  gleifd)füllen 
unb  als  2>effert  oermenbet.  ©iel>e  SRottraut  mit  Kaftanien  9k.  1058, 
$Kofenfot)l  mit  Kaftanien  9er.  1039,  Kaftanienfarce  9tr.  122,  Kaftanien* 
franj  9k.  1429—1430,  KaftanienpÜree  mit  gezwungenem  Sfta^m 
9h.  1428,  Kaftanienfdjenfelein  9k.  1604,  Kaftanientörtajen  9k.  1545 
bis  1546,  Kaftanientorte  9k.  1491  unb  1508,  glafierte  Kaftanien 
9k.  1618. 

1129  a.  <&et>örtt€  «aftaniem  Sur  6  <ßerfonen  «/<  Kilogr. 
gebörrte  Kaftanien,  30  @r.  Butter  ober  Kodrfett,  ein  Koajlöffeli  Üöcef>l, 
1  fiiter  SEBaffer.  $>ie  Kaftanien  werben  abenbS  voxtyx  in  lauem  Söaffer 
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einaeleat  anbem  £aa»  iauber  aehäutet.  bie  Butter  icrlaffen  ober 
ba§  gett  rauehbeiB  gemalt,  bic  fiaftanien  Sterin  gebämpit,  baS  ^)tef)l 
barüber  geftäubt,  baS  SBaffer  foroie  etwas  ©al$  zugefügt,  bie  Äaftanien 
roäbrenb  2— 2l/t  ©tunben  auf  ganj  fdjwac^em  geuer  wetcbgefodht 
unb  511  SRotfraut,  einem  faftigen  ©emüfe  ober  ju  Obft  fermert. 

6.  mbtetlung. 

1130.  SlOgerndtte*  über  ba*  Ott*  $>a$  Dbft  wirb  ein« 
geteilt  in  Äern*,  ©tein«  unb  93eerenobft.  &S  fann  nicht  als 
auSf d>Uejj lidjeS  Nahrungsmittel  betrachtet  werben,  ba  eS  fet)r  wenig 
(Simeifj  (nur  etwa  0,2  bis  0,8«/0)  enthält  hingegen  ift  eS,  bant 
feiner  großen  Sflamugfaltigfeit  als  Steigertet  unb  ©enußmittel 
eine  jeberjeit  gern  gefehene  ©peife.  &uch  ftnb  bie  barin  enthaltenen 
gruchtfäuren,  wenn  baS  Obft  gefoä)t,  ober  roh  gut  reif  unb  in  mäßigen 
Mengen  genoffen  wirb,  für  unfere  Sferbauung  fei)r  nüfclich.  ©efonberS 
i|t  erjtere  uirt  ju  empfehlen. 

Serben  ©dualen  ©on  grüßten  jur  Bereitung  oon  ®elee  oer» 
»enbet,  fo  müffen  bie  ^rüc^te  0  0  r  bem  ©egalen  erft  geroafdjen  »erben. 
Sludj  bfirfen  grüßte,  wegen  bem  Auslaugen,  ntd)t  jerfletnert 
ins  2öaffer  gelegt  werben.  $aS  tjieju  benü|te  (Sintegwajfer  wirb  mit 
ber  richtigen  Wenge  3ucter  jum  ftoerjen  ber  grüßte  oerwenbet. 

Obflgemfife. 

1131,  <&TÜnt  titpUU  ttttfc  83lrt»rnfd)«itje.  Quartiers  de 
pommes  et  de  poires.  9ll§  3u9emu1c  iu  SRefjlfpeife  ober  Kartoffeln 
für  6  ^ßerfonen.  1 V«  Kitogr.  Slpfel  erforbem  2  ©tunben  Äottjjeit. 
3u  Äpfelfd)nitjen  oermenbet  man  füge  Äpfel,  unter  meieren 
$3en$ler  unb  füße  fieberäpfel  bie  beften  ftnb.  Unter  ben  fauren 
fönnen  nur  bie  flehten,  fet)r  feften  fauren  Seberapfel  gu  ©dmi&en 
oermenbet  werben,  ba  fte  wegen  ifjrer  gefttgfeit  nicht  leicht  oerfochen. 

9Jton  wafdje  fte,  fd)neibe  fte  in  4  bis  6  Seile  (©dmifce),  unb  ent* 
ferne  bie  ßernfjaute,  ©ufcen  unb  (Stiele.  Stenn  laffe  man  40  ©r.  füge 
93utter  aerge^en  ober  eingehegte  tjeifi  werben,  lege  bie  Äpfel  hinein, 
wanne  fte  untereinanber,  gieße  7*  bis  l  ®la$  SBaffer  baju  unb  laffe 
fle  jugebeeft  weiä)  bdmpfen,  inbem  man  fte  con  3«t  ju  3«it  unter- 
einanber wannt.  —  9tad)  ©elieben  laffe  man  bie  93rühe  mehrmals 
einfod)en,  bamit  bie  Äpfel  gelb  anbraten,  bod)  ergdnje  man  bie 
gtüffigfeit  balb  wieber,  bamit  fte  nicht  anbrennen.  33eim  Anrichten 
follen  fte  etwaS  ziemlich  bieten,  gelben  ©orup  höben. 

©rüne  33irnenfchni^e.  Quartiers  de  poires.  2llS3ugcmüfe 
ju  SWehlfpeife  ober  Kartoffeln  1'/«  Kilogr.  93imen  für  6  tßerfonen. 
^Birnenf chni^e  werben  wie  Äpf elf djnitje  jubereitet;  fleine 
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Söirnen  läfjt  man  gan$,  ber  l)albc  Stiel  unb  ©c^olc  bleiben  bann 
barem,  ©ef  ehalte  ganje  93irnen,  oon  rodeten  man  bic  ©tiefe  Ijalb 
abfehneibet,  fodje  man  in  4  S)eciliter  2Bein,  1  SiterSBaffer  unb 
125  ©r.  3ucf  er  meid),  famt  einem  ©tücfdjen  3*  mint  unb  2  helfen, 
ober  man  röfte  ben  Qudtx  mit  einigen  Coffein  SBaffer  hellbraun, 
wobei  ber  3Bein  wegbleibt  unb  bie  hinten  ebenfalls  fef>r  fräftig 
werben.  Seim  einrichten  foll  oiel  $8rüc)e  baran  fein. 

1132.  ©f&drrrc  fflfte  9(e}>felf  djntye,  Quartiers  de  pommes 
et  de  poires  douces  sechees.  8/*  Äilogr.  ©dmi^e  für  6  ^ßerfonen. 
$od)seit  3  bi§  4  ©tunben.  S)ie  füfjen  ungehalten  31  pf elf djnitje 
wafdje  man  rein  in  einigen  lauen  SBaffem,  bürfte  fte  aud)  wenn 
nötig,  bis  ba§  letjte  Sßaffer  tlar  bleibt.  $)ann  brühe  man  fie  mit 
fod)enbem  SBaffer  an  unb  laffe  fte  über  9lad)t  sugebeeft  weichen. 

SBetm  3"f^en  jieht  man  bie  ©djnitje  au§  bem  SBaffer,  fchütte 
e$  bann,  fo  lange  e§  nid)t  trübe  fommt,  mieber  an  bie  ©chnitje  unb 
röche  beibeS  jufammen  wät)renb  2  (Stunben,  wonach  man  gut  ge* 
reinigtet,  mageret  geberftücf  (©petf)  hineinlegt  unb  e§  barin  weid> 
fodjen  läfct.  SOBitt  man  fein  gleifd)  in  ben  ©ermi^en  fochen,  fo  füge 
man  ihnen  ftatt  beffen  ein  ©tücf  füfee  Butter  bei  ober  laffe  gefottene 
heif*  werben,  fdjfitte  etwaige  nod)  oorr)anbene  93rüt)e  ab,  beimpfe 
bie  Sdmttje  wäfyrenb  einer  Sßiertelfrunbe  barin,  giefce  bie  $8rüt)e  wieber 
baran  unb  laffe  bie  ©crmiije  nod)  1  ©tunbe  fochen,  inbem  man  fleißig 
nachfter)t,  ob  etwas  nadjgegoffen  werben  mufj.  53eim  einrichten  foüen 
fie  ganj  wenig  6aft  haben.  SEBill  man  Kartoffeln  mitfodjen,  fo  lege 
man  biefe  rot)  gefct)cllt  unb  ju  ©tücfen  gefd)nitten  1  ©tunbe  cor  bem 
einrichten  barauf  unb  wannt  fie,  fobalb  fte  meid)  ftnb,  beim  einrichten 
unter  bie  @d)niije. 

1133.  $e b örrtc  »inten  o*e*  »lrttenfd)ttüie  (Quartiers 
de  poires)  werben  wie  gebörrte  $pf  elf  d)nifce  gefod)t. 

©ek0djte$  (Dbjt.*) 

1134.  mtod)tc  Steffel  (Mp felmuS).  Püree  de  pommes. 
2113  3ugemüfe  gibt  man  für  6  *ßerfonen  1  bis  l1/*  Hilogr.  eipfel. 
<3ebe  5lrt  faure  Spfel  fann  t)ie5u  oerwenbet  werben,  bod)  ift  it)re 
Äod)seit  oerfcrjieben.  2BeiJe  unb  rote  ©allwaler  ftnb  am  fdmeßften 
weich,  bann  Reinetten.  93or§borfer  unb  $Hümend)rü§licr)er  (ßebeläpfel), 
fowie  fieberäpfel  brauchen  mehr  &e\t  unb  werben  mehr  ju  ©ompoteS 
oerwenbet.  —  SHan  fchäle  bie  Äpfel  unmittelbar  beoor  man  fte  fod)en 

*)  $ie  oon  fner  an  folgenben  Dbftartcn  werben  ju  9He&I*,  ©ierfpeifen 
unb  «aefroerf  gegeben. 
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will,  ber  3<xrbe  wegen  (bog  ftc  weif}  bleiben),  halbiere  fte,  t)fyk  bie 
ßernhäute  ootlftänbig  tyxatö,  fdmeibe  SBufcen  unb  Stiele  ab  unb  lege 
fie  in  mit  ßitronenf aft  gefäuerteS  Söaff  er,  bamit  fie  fdjön  weifc 
bleiben,  foche  fte  in  l/t  Siter  jBBaffer  auf  ftarfem  geuer  sugebeeft 
weich-  $)ann  jerftofje  man  bie  Äpfel  in  ber  Pfanne  mit  einem  hölzernen 
Stößel,  treibe  fte  burdj  ein  #aarfteb  ober  burd)  eine  fogenannte 
amerifanifche  ftartoff elpreffe  (waS  am  fcfjnellften  geht),  füge  2  $eci* 
Itter  weijjen  Sößein  nebft  250  bis  300  ©r.  3 u der/)  1  ©tücfdjen 
3immt,  nach  belieben  ©itronenf chale  bei,  foche  baS  $)urd)* 
getriebene  fo  lange  bis  eS  bie  gehörige  2)icfe  ^at  unb  richte  eS  an, 
ftreue  nach  belieben  in  SButter  gelb  gebaefene  SBrofamen  barüber 
ober  man  röfte  einige  Söffet  ooU  geftofjenen  3ucf  er  hellbraun  unb  giefje 
ihn  auf  baS  angerichtete  3lpfelmuS.  2)icf  eingelochte  Äpfel  fönnen 
auf  eine  flache  platte  in  ber  3Jhtte  erhöbt  angerichtet  werben,  worauf 
man  fte  bid)t  mit  geftofjenem  3ucfer  beftreut  unb  mit  einem  glüt)enben 
Gsifenftäbdjen  (in  (Ermanglung  ljieoon  Dmelettenfchaufelchenftiet)  Stter* 
eefe  barauf  brennt,  ©efochte  Gipfel  feroiert  man  ju  Schweine*  ober 
anbem  traten,  auch  8^  Wt1)U  unb  ©ierfpeifen. 

1135.  &etod)tt  MtpUl  mit  £ttitfttt«  Pommes  et  coings 
eu  puree.  Unter  1  ftilogr.  Äpfel  !ann  man  etroa  2  Stücf  Ouitten 
nehmen  unb  fte  famt  ben  Äpfeln  weidjfochen.  2luch  fönnen  gereinigte 
SKoftnen  bamit  gefocht  werben. 

1135a.  m*b*tbttmu*.  Puree  de  rhubarbe.  gür  6  *ßer* 
fönen  werben  1  fltlogr.  SRh^^orberftengel  gewafchen,  gefällt  unb  in 
ungefähr  1—2  <£m.  lange  unb  1  <£m.  biefe  ©tücfchen  gef  dritten. 
$>iefe  werben  in  eine  SReffingpfanne  auf  ganj  fchwadjeS  geuer  ge* 
geben  unb,  wenn  fte  etwas  ©aft  gebogen  haben,  je  nach  Siebhaberei 
500—600  ©r.  3"d«,  fowie  nach  belieben  ein  ©tücfchen  3intmt* 
ftengel  ober  ein  (Stücf  ©itronenfcfjale  beigefügt  unb  baS  üJluS  wähtenb 
etwa  30  9Rin.  auf  fcfjroachem  geuer  gefocht.  SBirb  ber  oorgefchriebene 
3ucfer  mit  einigen  ßöffeln  SBaffer  h*Hg*l&  geröftet,  fo  wirb  ber  ge* 
röftete  3ucfer  mit  l/i&lo&  foltern SEBaff er  abgelofcht  unb  bie SRtjaBarber* 
ftücfrfjen  hierin  weichgefocht.  ©anj  junge  Rhabarber  werben  nur 
fauber  gewafchen  unb  brauchen  nicht  gefdjätt  ju  werben. 

1136.  ®ef  od)te  »itltem  Compote  de  poires.  pr  6  «ßerfonen 
1  bis  V/t  ätlogr.  erforbem  1  bis  V/t  ©tunben  ftochseit.  $ie  öirnen, 
am  beften  SRofeletten,  werben  gefchält,  ganj  gelaffen,  ber  öufcen 
ausgebohrt,  bie  Stiele  halb  abgefdmttten,  in  2  bis  3  fiiter  Gaffer, 

*)  SBirb  ber  oorgefchriebene  3uder  mit  einigen  ßöffeln  Sßaffer  fjedgelb 
geröftet,  fo  bleibt  ber  ©ein  roeg  unb  ftnb  bie  auf  biefe  SBeife  gefocfjten 
ftrüdjte  ebenfalls  fetjr  träftig  unb  leichter  oerbauUd). 
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2  fceciltter  SBein  unb  250  bis  300  ©r.  3ucfer*)  fef)r  meid)  gefoajt. 
sJkdj  ^Belieben  fann  man  1  Stfict  3intmt,  ganj  wenig  helfen  unb 
(Eitronenfdjale  mitfodjen,  nimmt  fte  jebod)  beim  3lnrtd)ten  wieber 
f)erau§.  Wlan  foll  stemlid)  oiel  93rüf)e  an  ben  hinten  Ijaben. 

1137.  <£efod)te  3tt>etf4)0eit.  Prunes.  JJür  6  perfonen  l'/i 
ftitogr.  erf orbern  1  Stunbe  ßod) jeit.  S)ie  3  e  t  f  d)  g  e  n  merben  au§= 
geftetnt,  mit  300  bi§  350  ©r.  3 u der,*)  2  2)eciltter  SBein,  4 
$eciliter  SB  äff  er  roeidjgefodjt,  ofjne  fte  au  oerrüfyren.  2ttan  fann 
fie  narf)  belieben  über  geröftete  SBrotroürfelcfyen  anrichten,  ober 
wenn  man  eine  biete  Sauce  liebt,  eine  9ftefferfpt$e  ooll  Kartoffel* 
mef)l  ober  9ftai$ena  mit  SBaffer  angerührt,  unter  bie  roeicfygefodjten 
3roetfdjgen  rühren  unb  biefelben  nod)  einige  Minuten  roeiterfodjen. 

1188.  &€tod)tt  SHtfdKtn  Cerises.  gfir  6  ^erfonen  1  bis 
lVsßilogr.  Hirfdjen  erf  orbern  1  bi§  l1/*  Stunben  ftodjjeit.  Süjje 
fd)roar$e  ober  aud)  (aure  ßirfdjen  ober  beiberlei  Sorten  jufammen 
roerben  ofjne  Stiele  aber  famt  ben  Sternen  (Steinen)  roie  3n>etfd)gen 
mit  8  ^ecititer  $öaffer  unb  250  ©r.  3ucfer  meid)  gefodjt  (faure 
Äirfcfyen  bebürfen  meljr  3ucfer).  ©ine  befonberS  gute  faure  ßirfdjen» 
art  finb  bie  SBeidjfeln;  man  erfennt  fte  baran,  ba|  fte  an  ben  Stielen 
grüne  fleine  Blätter  fyaben,  was  bei  geroöfjnlidjen  Äirfdjen  nidjt 
oorfommt. 

1139.  0tfo4tt  mtftfiett  lllit  »YOtfefttfeltt*  Cerises  en 
compote  aux  croütons.  1  bt$  V/t  ftilogr.  fdjroarje  #trfd)en  für 
6  ^erfonen  fe^e  man  mit  8  $eciltter  SBaffer,  250  ©r.  3ucfer*) 
unb  einem  Stfiddjen  3tmn*t  Jum  Setter  unb  laffe  fte  1  Stunbe 
ober  langer  fodjen,  richte  fie  über  geröftete  fleine  SBrotroürfel  9k.  5 
oon  einem  5  (£tS.  SEBeden  an. 

1140.  0ef *4)te  £ei*elftemtt.  Myrülles.  1  Äilogr.£etbeU 
beeren  für  6  ^erfonen  erforbern  V«  Stunbe  Socfoeit.  3ttan  etlefe 
unb  roafdje  bie  #eibelbeeren,  fodje  fte  roic  3n>etfdjgen;  ba  fte 
fefjr  faftig  ftnb,  fann  man  weniger  SÖBein  ober  SBaffer  nehmen.  2luf 
V«  ßilogr.  «jpeibelbeeren  100  bte  150  ©r.  3uder.*) 

1141.  i&etod)te  teimbttten.  Framboises.  1  Äilogr.  #im* 
beeren  für  6  ^erfonen  erforbern  y*  Stunbe  #od)jeit.  Himbeeren 
werben  roie  |>eibelbeeren  mit  3ucfe*  unb  SBaffer  getobt,  nad) 
belieben  mit  ober  ofme  geröftete  93rotfd)nttten  angerichtet  (ju  1 
Slilogr.  .gjimbeeren  4  $)eciltter  SBaffer). 

1142.  «ef*d)te  $ffifttU>emtt.  Airelles  rouges.  $ür  8 
^erfonen.    3u  1  ßilogr.  Preiselbeeren  nefjme  man  250  ©r. 

•)  ©ic^e  ainmerlunö  auf  »Seite  363. 

Digitized  by  Googld 


9(cf)t.)e!)itter  3lbfd)ititt-  ©emüfe. 


3G5 


ßucfer  unb  ein  wenig  SBaff er.  $ie  ^retfeelbeeren  tf)ue  man  allem 
in  ber  gelben  Pfanne  aufs  jeuer;  laffe  fte  ©aft  sieben;  bann  füge 
man  3u<*et  unb  ein  wenig  SBaffer  bei  unb  fodje  fte  '/*  ©tunbe. 

1148*  ®ttoä)te  getodrrtt  ttepfelfdintye«  9uartiers  de 
pommes  seches.  */*  Äilogr.  für  6  *ßerfonen.  ©aure  Spfel  werben 
gefdjält  gebörrt.  SBeoor  man  fte  fod)en  will  wafdje  man  fte  in  lauem 
SBaffer  rein,  gieße  nochmals  laues  bar  an  unb  laffe  fte  1  ober 
mehrere  ©tunben  barin  meinen.  —  2)ann  fe^e  man  fte  famt  Vjt 
ßtter  SBaffer,  in  welchem  fte  gemeint  worben,  nebft  2  $>eciliter  2Bein, 
200  bis  350  @r.  3ucfer*),  1  ©tücfdjen  3immt  auf  baS  Seuer, 
focf)e  fte  wäfjrenb  einer  ©tunbe  ober  länger  fefjr  weid),  bod)  retdjlidj 
mit  SBrütye  oerfeljen.  ©djweinebraten  ober  Kotelettes  ftnb  paffenb 
baju,  aud)  gibt  man  fte  ju  9tte^l*  ober  (Sterfpeifen.  —  Sintert* 
fanifdje,  gefdjälte,  in  ©Reiben  gefdjnittene  gebörrte  Äpfel* 
f  d)nifce,  weldje  in  neuerer  Seit  mel  importiert  werben  unb  billiger 
unb  bennodj  fef>r  fdjmacffjaft  ftnb,  werben  auf  gletdje  Söeife  au* 
berettet.  gür  6  <ßerfonen  genügen  250  ©r. 

1144.  ©eföd)te  gefcörrte  StvetWQCn.  Pruneaux  en  com- 
pote. gür  6  *ßerfonen  •/«  flilogr.  3roe*ftf)9ett  erf orbern  V/t  bis 
2  ©tunben  Kod)jeit.  3Ran  wafdje  bie  3roeU^)den  m  touem  SBaffer, 
weiche  fte  in  folgern  1  ©tunbe  ein,  ober  brttlje  fte  mit  ftebenbem 
SBaffer  an  unb  laffe  fte  jugebeeft  1  ©tunbe  ftet)en.  V*  ©tunbe  beoor 
man  fte  lochen  will,  neunte  man  fte  auS  bem  SBaffer,  fdjütte  baS* 
felbe  (bod;  ofme  93obenfatj)  nebft  SBeifi*  ober  SRotwein  (2  bis  4 
Realiter  auf  baS  *ßfunb  3roetfcfygen  beregnet)  unb  100  bis  150  ©r. 
3ucfer*),  1  ©tüddjen  3inmt  unb  nad)  belieben  <£itronenfd)ale 
wieber  an  bie  3«>etfd)gen  unb  fodje  fte  weid).  3)amit  man  eine 
btefflüfftge  ©auce  erhalt,  fann  eine  Hftefferfpifce  mit  Söaffer  ange* 
rü^rteS  Kartoffelmehl  ober  SWaijena  barin  aufgefodjt  werben. 

—  £firttfd)e  3wetfd)gen,  weldje  fe^r  fuß  ftnb,  erforbern  feinen  3«cfer. 

—  Wlan  gibt  gefodjte  3wctf^gen  ju  gebratenem  gletfd),  ju  9ReI)l* 
ober  (Sierfpetfen. 

1145.  ®ttod)U  QtböttU  ftirfAett.  Cerises  seches  en 
compote.  gfir  6  ißerfonen  8/*  Kilogr.  Äirft^en  erforbern  2©tunben 
ftodfoeit.  ©ie  werben  wie  3roetfdjgen  mit  3uc*er  gefoc^t. 

1146.  «tföd)te  0**ötft*  QtiUfbttten.  Myrtilles  seches 
en  compote.  gür  6  ^erfonen 8/*  Äilogr.  £eibelbeeren  erforbern  2  bis  3 
©tunben  flod)jett.  ©te  werben  wie  3w*tfd)gen  getobt,  müffen  aber, 
beoor  man  fte  wafät,  rein  erlefen  werben  unb  bebürfen  375  big 
400  @r.  Sudter.*) 

*)  Siefje  «mnertuna  auf  (Seite  363. 
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7.  ÄMcilung. 

Pürees. 


1147.  ZauctampUtpütee.  PurSe  d'oseüles.  1  Stoppediter 
für  6  sperfonen  als  SBratenbeilage.  SBter  grofje  ßanbooll  erlefenen 
unb  gemafa>nen  Sauerampfer  thue  man  in  fodjenbeS  SBaffer, 
tauche  Um  mit  einem  ßodjlöffel  unter,  $ief)e  ifjn  aber  fogleid)  wieber 
heraus,  weil  er  nicht  rochen  barf  unb  lege  ihn  in  bereitgehaltenes 
frifc^ed  Saffer.  SBenn  er  erfaltet  ift,  treibe  man  ilm  mit  einem 
fernen  Stöjjel  ober  einem  ßöffel  burdj  ein  $aarfteb.  2)ann  bereite 
man  oon  30  ©r.  füger  Butter,  fchwaä)  15  ©r.  üJle^T,  einigen 
©fjlöffeln  ooü  33 raten ju$  ober  faurem  SHahm  eine  fef>r  fleine 
Sauce,  rühre  ben  burchgetriebenen  Sauerampfer  nebft  Spinatgrün, 
Pfeffer  unb  Salj  ba$u,  richte  ben  ^ßftree,  fobalb  er  focht,  in  bie 
3JUtte  oon  im  Äranj  angerichteten  ßoteletten,  ©ScaloppeS  k.  an, 
ober  fernere  ilm  ju  gebratenem  ftleifch  befonberS. 

1148.  WüttC  »*tt  ffUigelfcr&frtm  Püree  de  carottes. 
Star!  7t  Rilogr.  gelbe  SRüben  rechne  man  als  Beilage  ju  traten 
ober  Äoteletten  für  6  ^erfonen.  3unge,  runbe  SRotgelbrüben 
werben  in  gefallenem  SBaffer  unb  einem  Stücf  füfjer  ^Butter 
rod^renb  lj%  Stunbe  fcr)r  weich  gefönt  unb  nach  9fr.  28  burdj  ein 
£aarfteb  getrieben.  3>ann  laffe  man  in  einem  ^fännlein  40  ®r. 
füge  53utter  vergehen,  oerrühre  15  ©r.  3Rehl  barin  unb  thue  einige 
(Sfclöffel  ooü  fehr  fräftige  3rleif djbrühe  ober  h^en  ©ratenjuS 
baran;  in  bie  jiemlich  btcfflüffige  Sauce  rühre  man  bie  burdjge* 
triebenen  SRüben  nebft  Pfeffer  unb  Salj,  laffe  fte  unter  jeweiligem 
führen  5  bis  10  Minuten  fochen.  Sttan  richte  ben  $üree  wie  obigen 
in  bie  ÜRitte  oon  ßotteletten  an  ober  feroiere  ilm  mit  SratenjuS 
übergoffen  ju  einem  95raten. 

1149*  Zomateopütet.  Püree  de  tomates.  2HS  Beilage  ju 
traten  für  6  Sßerfonen.  4  bis  5  $omateS  werben  serriffen,  famt 
einer  in  Scheiben  gefc^nittenen  3^iebel  in  einem  (leinen  *ßfänndjen 
weidjgefocht  unb  burdj  ein  #aarfteb  getrieben.  9tun  oerrüt)re  man 
20  ©r.  «utter,  10  @r.  aWer)^  füge  baS  SomateS*  (ßiebeSäpfel*) 
SJcarf  nebft  Pfeffer  unb  Sals  bei,  laffe  ben  *ßüree  auflohen  unb 
richte  i^n  an  wie  obigen.  Oft  er  ju  bünn,  fo  foc^e  man  ihn  noch 
ein  wenig  ein.  Um  ben  $üree  fräftiger  §u  haben,  füge  man  währenb 
beS  flodjenS  eine  Branche  rohen  Schinfen  bei.  Buch  fann  beim  £n* 
richten  7«  Kaffeelöffel  3Raggi'S  Suppenwürje  beigemifcht  werben. 

1150.  ffietftet  3t9Uf>etyftree»  Soabise.  311S  Seilage  &u 
SHinbfletfch,  |>ammel$braten  ober  Äoteletten  für  6  ^ßerfonen,  erforbert 
1  Stunbe  Äocfoeit.  SJlan  fttjäle  unb  halbiere  400  ©r.  3wiebeln, 
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fd^neibe  fte  in  bümte  ©Reiben,  focfye  fle  in  Wlild)  meid),  fdjtttte 
bann  bic  SJlild)  ab,  treibe  bie  3n>iebe(n  als  f>eig  (md)t  ju  oiel  auf 
ein  Sttal)  burd)  ein  ßaarfteb,  erhalte  fte  jebod)  fd)ön  roeifj.  $ann 
oerrü^re  man  10  ©r.  9Rcc>I  in  45  ©r.  füfcer  Butter,  rüfjre  bie 
burd)getriebenen  3n>iebeln  bagu  nebft  Pfeffer  unb  ©alj,  2  ©fi* 
löffei  ooll  SRatym  ober  3Jli(^  in  melier  bie  3n>iebeln  gefönt 
roorben  ftnb,  unb  fodje  ben  ^ßüree  nod)  einige  Minuten. 

1151.  Jöraune*  Qtoitbeipikue.  Püree  d'oignons  ä  la  pro- 
vengale.  3HS  Beilage  ju  SRinbfleifd),  $ammelSbraten  ober  $oteletten 
für  6  *ßerfonen,  erforbert  eine  ©tunbe  flodjjeit.  9ftan  fcf>dle  unb 
halbiere  400  @r.  3roiebeln,  föneibe  fte  in  ©Reiben,  röfie  fie  in 
45  ©r.  Butter  gelb,  giefje  1  Realiter  SBratenjuS  unb  1  $eci* 
liter  Sleifdjbrütye  baran  unb  fodje  eS  etwa  20  SRinuten. 

Sollte  ber  3uS  &u  frü^e  eingefodjt  fein,  fo  giejje  man  etn>aS 
3leifd)brü^e  nad),  laffe  biefelbe  bis  jum  ©erlauf  ber  angegebenen 
3eit  beinahe  einfachen.  $ie  roetdjgebämpften  3roiebeln  treibe  man 
burd>  ein  £aarfteb,  röfte  10  ©r.  3Ref)l  in  10  ©r.  ©utter  braun, 
rityre  bie  burdjgetriebenen  3roi*beln  nebft  Pfeffer  unb  etroaS 
©alj  baju,  oerbünne  ben  $üree  wenn  nötig  mit  gleifd)brüf>e,  fodje 
tyn  einige  Minuten  unb  richte  tr)n  an. 

1152.  tyüttt  *on  QXÜnen  (irbfett.  Püree  de  pois  verts. 
3u  einem  traten  für  6  ^erfonen.  Äocfoeit  1  ©tunbe.  V«  Sit«  grüne, 
ausgelotete  ©rbfen  werben  in  30  ©r.  füfcer  Söutter  mit  roenig 
3rleifd)brüf)e  unb  125  ©r.  rofjem  ©d)inten  roeictygebämpft;  bann 
netyme  man  ben  ©djtnfen  fjerauS,  (oermenbe  Um  nebft  beliebigem  getjaef  * 
temgleifc^),  treibe  bie  roeid)gefod)ten  ©rbfen  burd)  ein  #aarfieb,  röfte  15 
©r.  2Kef)l  in  30  ©r.  füger  Butter  ^eflgelb,  rüljre  bie  burdjgetriebenen 
(Srbfen  nebft  Pfeffer  unb  ©alj  barunter,  oerbünne  ben  <ßüree  mit 
gleifdjbrüfje,  roenn  eS  nötig  ift,  unb  fod)e  ir>n  nod)  einige  Minuten. 

1153.  tyüttt  *ott  Kütten  (grfefttu  Püree  de  pois  secs. 
211S  Beilage  ju  ©raten  für  12,  als  ©emüfe  dagegen  für  6  ^erfonen. 
©ief>e  1088. 

1154.  tyüttt  »Ott  gitlfe».  Püree  de  lentilles.  3Bie  ©rbfen* 
pfiree  9h.  1153. 

1155.  mtu  Mit  mtWetltn  (»eiftttt  f&tyuMu). 

Püree  de  haricots  blancs.  3Bie  ©rbfenpüree  vJh.  1153. 

1156.  tyütet  **tt  ttattofielU.*)  Püree  de  pommes  de 
terre.  ©tel)e  9h.  1107. 

*)  $>ie  ^ßüreeS  oott  (Jrbfen,  fiinfen,  9lütfcf)erlen,  Kartoffeln  Wimen  ebenfo 
gut  alS  ©emüfe  gegeben  roerben,  atS  nur  $u  milieu  oon  Äoteletten  ober 
al§  Beilage  gu  ©raten. 
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1157.  WpUlpüttt.  Püree  de  pommes.  Äochjett  1  Stunbe. 
2113  ^Beilage  ju  einem  93raten  neunte  man  für  6  ^erfonen  400  ©r. 
beliebige  foure  Äpfel,  fodje  fie  in  SGBaff er  unb  2  $ectliter  SBein 
nebft  100  @r.  ßucfer,  <£ttronenfd)ale  unb  1  ©tücfdjen  3immt 
weich,  nehme  3ipimt  unb  ßitronenfchale  heraus,  gieße  bie  Srfihe  ab 
unb  treibe  bie  Äpfel  burdj  ein  $aarfteb. 

Unterbeffen  laffe  man  bie  abgefchüttete  SBrühe  mit  30  ©r.  9fto* 
finen  bis  auf  roenigeS  einfachen,  rühre  ba$  durchgetriebene  baju, 
todje  ben  *ßüree  auf;  falls  er  noch  ju  bünn  märe,  fodje  man  ihn 
$ur  gehörigen  $icfe  ein  unb  richte  Um  in  ber  9Hitte  crtjotjt  an.  9Ran 
feroiert  ilm  ju  Schweinebraten  ober  Sloteletten,  ©nte  ober  ©ans. 

1158.  **1t  £räff  eltu  Püree  de  truffes.  9Ran  nehme 
1  gönje  3^aWc  eingemachter  <ßerigorbertrüffeln,  fdjäle  fie  unb 
fmcte  fte  fo  fein  atö  möglich,  röfte  15  @r.  aflehl  in  30  bte  40  ©r. 
Butter  braun,  rühre  ben  ©aft  ber  Trüffeln  nebft  4  $ecUtter 
3leifcf)brühe  ba$u  unb  laffe  e§  ju  einer  bkfflüffigen  (Sauce  ein« 
todjen,  rühre  bann  bie  f eingebauten  Trüffeln  hinein  nebft  Pfeffer 
unb  ©al j,  todje  ben  $üree  noch  einige  Minuten  unb  richte  ilm  an. 
Statt  SRehl  ju  röften  fönnen  einige  Söffet  ooll  fertiger  Espagnole 
9k.  246  nebft  bem  $u$  ber  Trüffeln  biet  eingelocht  werben,  beoor 
man  bie  getieften  Trüffeln  hineinlegt. 

1159.  tyitttt  t>0tt  ($f)amp\Qnon*.  Püree  de  Champignons. 
1  ©üd)fe  eingemachter  ®hompignon§  fyadt  man  fein,  röfte  15 
©r.  9Jcehl  in  30  ©r.  füßer  Butter  weiß,  rühre  e§  mit  bem  €aft 
ber  ©h^nipignonS  an,  laffe  eS  biet  einlochen,  rühre  bann  ba3  ©e* 
haette  nebft  Pfeffer  unb  ©als  hin«"/  loche  ben  <ßüree  2  bi«  3 
Minuten  unb  richte  ihn  an. 

1159  a.  eiiatttpigttttt*  fricaxiie*.  $)ie  frifchen  <£ham* 
pignonS  werben  ca.  1  (£m.  t>on  ber  SIbbruchftelle  abgefchnitten,  ber 
Stil  leicht  gehabt,  bie  #aut  oom  £ut  abgezogen  unb  5  bi$  6  9Hal 
in  frifchem  SBaffer  gemäßen.  3u  7«  ßüogr.  (£f)ampignon$  (äffe 
man  in  einem  emaillierten  ober  irbenen  ftochgefchirr  30  ©r.  ffi§e 
Butter  flüffig  werben,  füge  bie  <£hompignon$,  etwas  Salj,  2  $eci» 
liter  gleifchbrühe,  V*  ®ta">ne  famt  Schale  bei  unb  laffe  e3  5  SWi« 
nuten  tochen.  hierauf  bereite  man  eine  ©fifjbutterfauce  oon  60  ®r. 
Butter  unb  30  ©r.  SRehl,  welche  man  mit  (ShampignonSbrühe  unb 
etwas  Sleifcfybrühe  anrührt.  Oft  bie  Sauce  fertig,  fo  gebe  man  bie 
dh^ntpignond  baju  unb  laffe  alles  jufammen  noch  2  Minuten  tochen. 
SBox  bem  Anrichten  menge  man  bem  ©ericht  2  digelb,  bie  mit  1 
3)eciliter  9tahm  gut  oerrührt  roorben  ftnb,  bei.  9tach  belieben  tann 
auch  nur  1  ©igelb  mit  etwas  SSttilch  oerflopft,  beigefügt  werben. 
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1159b.  <St)ampiQnon*  nauU*.  $ie  <£&ampignonS  werben 
wie  bei  9^r.  1159  a  angegeben  würbe  gereinigt  unb  gewafdjen.  9tun 
werben  jie  in  Sdjeibdjen  gefd)nitten,  eine  fetngefmcfte  3»iebel  in  60 
(3t.  ffifjer  SButter  weijj  gebämpft,  bie  Champignons  beigefügt  unb 
auf  ftarfem  Seuer  einige  Minuten  mügebünftet.  9hm  wirb  ein 
Kaffeelöffel  ooH  9Jlef)l  barüber  geftäubt,  etwas  feinge^actte  *ßeterjtlie, 
(Sftragon  unb  7*  ©laS  guter  £Beijjwein  beigemif djt  unb  alles  ju* 
fammen  nod)  3  bis  5  ÜWinuten  gefodjt. 

3fn  gleicher  SDöeife  fönnen  alle  eßbaren  Sßilje  §u* 
bereitet  werben,  bod)  ift  größte  Sorgfalt  unb  Sad)* 
fenntniS  beim  Sammeln  berfelben  nötig,  bamit  feine 
giftigen  $il$e  genoffen  werben. 




6  a  l  a  t. 


1160.  ®tmetten$totttt&  übet  fcett  ®al*U  9Han  traute 
ju  jeber  2lrt  Salat  guten  @ffig,  am  beften  weiften  ober  roten 
2Beinefftg  ju  oermenben,  fowie  gutes  Salat*  ober  Olioenöl.  5lud) 
muft  auf  (Sffifl  V3  Ö  l  genommen  werben.  Sftan  tfmt  gut,  ben 
im  33ert}ä(tni3  jum  Salat  berechneten  ©ffig,  fowie  3wiebel, 
Sdjnittl aud),  Pfeffer  unb  Salj  in  einem  Heineren  ®efd)irr 
mit  einer  ®abel  $u  oermifdjen,  bann  an  ben  Salat  ju  fd)ütten,  unb 
erft  wenn  er  gut  bamit  oermengt  ift,  baS  nötige  Öl  beizufügen. 

1161.  PattOffelfalah  Salade  aux  pommes  de  terre.  3für 
6  ^erfonen  1  bis  lVi  Äilogr.  Kartoffeln.  3ubereitung$aeit  */* 
Stunben.  #u  Salat  nimmt  man  f leine,  fefte  (mdjt  mehlige)  Kar* 
toffeln,  am  beften  gelbe  englifctye,  weil  bie  Scheiben  beim  Unter* 
einanbermengen  nicfyt  fo  leidet  brechen. 

Sftan  fdjroeüe  bie  gereinigten  Kartoffeln  nad)  Dir.  1102  auf 
ftarfem  3feuer,  ftfyäle  fte  nod)  warm  unb  fcfyneibe  fte  in  Scheiben. 
®ann  ftreue  man  feingefdmtttene  3wiebel,  Pfeffer  unb  Salj 
barüber,  gieße  l/t  Stoffe  Reifte  $leifd)brü$€  ober  SBratenjuS  baratt 
(mehlige  Kartoffeln  erf orbern  oft  etwas  mefyr),  aud)  ©ff ig  fooiel  als 
notwenbig  unb  oermifdje  ben  Salat  gut,  olme  bie  Kartoffelreiben 
ju  brechen. 
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Obige  SBeftanbteile  tönnen  aud)  in  einem  Staffeleien  oermengt 
an  ben  Salat  gegoffen  werben,  D  l  wirb  juletjt  beigefügt,  bamit  ber 
Salat  gldnjenb  ausfielet. 

Unter  Kartoffeljalat  fann  jeber  beliebige  fertige  Salat  gemtfdjt 
werben:  5.  93.  föebfreffe,  ©artenf reffe,  SHettig  ober  @urfenfalat  2c 
3)ie  grünen  Salate  menge  man  befonberS  angemacht  unmittelbar 
oor  bem  Seroieren  unter  benfelben,  ober  man  feroiere  ben  Kar* 
toffelfalat  auf  einer  runben  platte,  beren  SRanb  man  mit  oerfdue* 
benem  Salat  unb  tyübfd)  l)ergeria)teten  9flonatrettigen  oeqiert. 

1162.  ftaYtoffdfftlat  mit  e<f)*eit*efttt*  Salade  de 
pommes  de  terre  au  sain-doux.  9tad)bem  bie  Kartoffeln  wie 
oben  gefodjt  unb  in  Scheiben  gefdmitten  worben  ftnb,  tljue  man 
Pfeffer,  feingefdmittene  3wiebel  unb  ^ctge  gleifd^brü^e 
baran,  laffe  in  einem  Sßfannlein  eingefodjteS  Schweinefett  ober  oon 
93ratenjuS  abgenommenes  ^eig  werben,  giefje  bann  ben  baju  be* 
ftimmten  (Sffig  baran,  laffe  eS  mit  bemfelben  auffodfjen  unb  menge 
eS  unter  bie  Kartoffeln.  Dl  wirb  meggelaffen. 

tiefer  Salat  wirb  warm  feroiert  unb  fann  auf  bem  2)ampf 
wieber  aufgewärmt  werben. 

1162  a.  fBatme*  Jtatttfftlfafat  mit  ®i>e<ftt>titffI4ett« 

Salade  aux  pommes  de  terre  chaude  avec  quartiers  de  lard.  ffiit 
6  ^erfonen  1 — l1/*  Kilogr.  Kartoffeln.  9tacf)bem  biefelben  ge* 
fdjwellt,  gefcfyält  unb  in  Scheiben  gefcfjmtten  worben  ftnb  wie  in 
9hr.  1161  angegeben,  werben  80  bis  125  <$r.  Specf  in  feine  2Bür*  j 
feigen  gefdjnitten,  auf  fdjwacfjem  fteuer  hellbraun  geröftet.  5)ann  I 
wirb  eine  mittlere,  feingefdjnittene  3 roiebel  nod)  furj  barin  ge* 
bftmpft,  bie  Kartoffeln  Inneingegeben,  Salj,  Pfeffer  unb  @ffig 
beigefügt  unb  alles  noety  tüchtig  untereinanber  gemifdjt. 

1163.  £eritt0f<tl*t  mit  Jlartoffeln»  Salade  de  pommes 

de  terre  aux  harengs.  JJür  6  ^erfonen.  Qu  20  bis  25  fleinen, 
gelben  Kartoffeln  (oorjugSmeife  engliföen,  bie  mdjt  mehlig  ftnb) 
netjme  man  2  gefallene  geringe  (Sftildmet),  1  bis  2  SHeinetten* 
dp  fei,  40  ©r.  Kapern,  7*  Heinere  3TOi*bel.  3Jlan  reinige  bie 
ßeringe,  fdmeibe  fte  in  SBfirfel,  fdmeibe  bie  SJcildjner  mit  bem  SÖleffer 
fer)r  fein  unb  oerrülpe  letztere  in  einem  $öpfd)en  mit  fo  x>iel  Dt 
unb  <£ffig,  als  ber  Salat  erforbert  gu  einer  SDtanonnaife  (ftelje 
9]r.  291),  ttyue  bie  gehalten  unb  gefdmittenen  $pfel  unb  3rotebeln, 
ganje  ober  gefjaefte  Kapern,  Pfeffer,  nebft  etwas  SBratenjuS 
ober  gleifdjbrüfye  baju.  Sftun  lege  man  in  eine  Scfyüffet  eine  Sage 
fjetjj  in  Scheiben  gefdmtttene  Kartoffeln,  bann  #ering§roürfel,  giefje 
oon  ber  oerrfifjrten  3flaoonnatfe  ba$u,  wieber  Kartoffeln  unb  fo  fort  | 
bis  alles  beifammen  ift,  bann  oermenge  man  eS  forgfälttg,  olme  bie  J 
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©Reiben  ju  brechen,  richte  ben  ©alat  puramibal  auf  eine  ©alat* 
fd)üffel  an,  brüefe  bie  Oberfläche  mit  einem  SHeffer  feft,  aeid)ne  mit 
bemfelben  6  ober  8  gleiche  Abteilungen  (©tfjniije)  an,  beren  ©pü>en 
auf  bem  9Wittelpunft  jufamtnenlaufen,  belege  jeben  biefer  ©dfmit>e 
jur  SBerjterung  mit  einer  befonberen  garbe,  j.  95.  jroei  entgegen* 
gefegt  mit  getiefter  ^eterfilte,  jroei  mit  gef>acftem  diroeifc,  jroei  mit 
bem  ©elben  oon  l)arta,efod)ten  <$iern  unb  jmei  mit  getiefter  ©aüerte 
ober  SRalmen;  in  bie  SDHtte  fteefe  man  ein  93üfdjeld)en  *ßeterfilie; 
bie  geioafcfyenen  ftöpfe  unb  ©cfytoänae  ber  geringe  fteefe  man  folcfyer* 
roeife  in  ben  ©alat,  als  lägen  bie  ganzen  gifdje  barin,  oon  welchen 
jebodj  nur  Hopf  unb  ©djtoana  fidjtbar  fmb.  <3n  ba$  geöffnete  SWaul 
tljue  man  fleine  SBlättdjen  *ßeterftüe. 

£eringfalat  olme  Kartoffeln  ftcr>e  Slbfdmitt  6. 

1164.  fealftt  *ott  mütWctUn  (totifteit  ©ofmlrfn). 

Salade  aux  haricots  blancs.  250  bi$  300  @r.  für  6  *ßerfonen. 
S3J1  an  fod)e  bie  £Rütf c^erlen  nadj  9tr.  1091  loekfy,  bann  fdjütte 
man  ba3  SBaffer  ab,  ftreue  Pfeffer,  V*  feingefdmittene  Qrvitbel 
unb  feingetjaefte  Sßeterfilie  barüber,  giefce  3  @j?löffel  ooD  dffig 
unb  5  ßjjlöffel  ooU  Öl  baju  unb  oermenge  eS  forgfältig. 

1165.  ®tftütittU  ®Älat  »Ott  WttWetUtU  Salade  ren- 
versee  aux  haricots  blancs.  $er  ©alat  wirb  nadf)  obiger  9himmer 
^bereitet,  4  S)eciliter  geläuterte  ober  ungeläuterte  flüfftge  Ddtfen*, 
ßalb§=  ober  ©djroeinSgatlerte  barunter  gemifcfjt,  in  eine  gorm  gefüllt 
unb  über  9lad)t  an  einen  füllen  Ort  gefteöt,  beim  ©ebraua*}  in 
roarme§  ©äff er  getaucht  unb  umgeftürjt. 

1166.  <3alat  fcott  gtütten  Sonnen.  Salade  aux  haricots 
verts.  8A  ßilogr.  SBoljnen  für  6  Sßerfonen.  ßodjaeit  lk  ©tunbe.  SBon 
gana  jungen,  fdjmalen  SBotynen  ofjne  gäben,  fdjnetbe  man  ©pifce 
unb  ©tielteil  ab,  focfje  fie  in  gefallenem  SBaffer  auf  ftartem  geuer 
fdmell  meid),  füfjle  fte  nadj  belieben  in  taltem  SBaffer  ab,  bamit 
fie  grün  bleiben.  $ann  lege  man  fte  ttmrm  ober  falt  in  eine  ©Rüffel, 
frreue  femgefdmittene  .ßroiebel,  Pfeffer  unb  ©alj  barüber  unb 
oermenge  fie  mit  (Sffig  unb  ÖL  SBill  man  größere  ©ofjnen  au 
©atot  oerroenben,  fo  lege  man  ein  ©tücfdjen  ©oba  in  baS  gefalaene 
SBaffer  unb  siebe  bie  gäben  erft  ab,  nadjbem  bie  öolmen  roeio> 


1  1 

■Ä 

VI*} 

geuer  n>eid)gefod)t. 

1167.  Sttaut\alat  ooer  ttoWalaU  Salade  aux  choux 
blaue.  (Ein  fefter,  1  Ittlogr.  fernerer  Kopf  2Bei{j*  ober  Sftotfraut 
ober  Äoljlfopf  für  6  *ßerfonen.  9Ran  Ijoble  ober  fdmeibe  boJ  SBßeifj* 
Iraut  in  formale  Diiemdjen,  nad)bem  eS  oon  bem©trunfe  unb  ben 
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garten  «eftanbteiten  befreit  ift,  ftreue  ©alj,  Pfeffer  unb  1  fein» 
gefdmittene  Zwiebel  barüj>er,  gieße  etwa  3  fiöffel  ooll  <£fftg  unb 
6  Söffel  ooll  Öl  baran  unb  oermenge  e§  gut.  —  tiefer  ©alat  foü 
2  ©tunben  oor  bem  ©ebraud)  bereitet  werben,  n>ei(  er  burdj  baä 
Steden  mürbe  unb  jort  wirb.  $lu3  bem  gleichen  ©runbe  tann  et 
für  mehrere  £age  im  oorau§  zubereitet  werben. 

1168.  föamet  Ärautfalat  Salade  aux  choux  blancs 
chaude.  3U  c"*em  Stoßen  ftopf  SBeißfraut  röfte  man  Vs  feinge* 
fdmittene  3wiebel  in  80  bis  125  ©r.  jerlaffenen  ©pecfroürfeldjen, 
tyue  ba3  gehobelte  ober  in  SRiemdjen  gefdmittene  äraut,  Pfeffer, 
© alj  unb  4  bis  6  Söffet  ooll  ©ff  ig  baju  unb  bämpfe  e§  ungefähr 
V*  ©tunbe.  —  ©ibt  man  SBürfte  baju,  fo  fönnen  biefelben  in  bem 
©alat  l>eiß  gemalt  werben.  —  tiefer  ©alat  wirb  l>etß  fen>iert, 
fann  audj  aufgewärmt  werben. 

1169.  föttfetoiettfatot  (Salade  aux  laitues  romaines)  fyat  man 
im  $erbft  unb  SOSinter.  ©8  gibt  3  Slrten  ©nbioien:  fraufe,  glatte 
f djmale  unb  glatte  breite  ©nbioie ;  letztere  ift  bie  befte ;  fte  foU  fdjön 
hellgelb  fein,  3ür  6  sßerfonen.  9Wau  fdjneibe  oon  einem  großen 
breitblätterigen  ßopf  bie  äußern  grünen  Blätter  ab,  aud)  bie  SBurjel, 
welche  bie  Blätter  jufammenljält,  bocfy  fo  tief,  baß  letztere  au§* 
einanberfallen.  5)ann  lege  man  einige  Blätter  übereinanber,  burd): 
fdjneibe  fie  ber  Sänge  nadj  in  fdjmale  lange  Streifen,  lege  fte  jum 
Peinigen  unb  ©rfrifdjen  1  ©tunbe  in  falteS  SBaffer. 

©ine  SBiertelftunbe  oor  bem  ©ffen  fdjütte  man  baS  SBaffer  ab, 
gieße  warmes  baran,  reibe  bie  ©alatfdjüffel  inwenbig  mit  ftnob* 
laud)  ein,  lege  ben  wieber  gut  auSgefdjmungenen  ©alat  hinein,  ftreue 
Pfeffer  unb  ©alj  barüber,  gieße  2  ©ßlöffel  ooH  ©ff  ig  unb  3 
fiöffel  ooll  D  l  baran  unb  oermenge  e§  gut.  —  9Ran  fann  aud)  ben 
ftnoblaud)  auf  einer  SBrotfrufte  oerreiben,  biefe  in  ben  ©alat  legen 
bte  er  oermengt  ift  unb  fie  bann  wteber  f)erau§nefmten. 

1170.  e*lat  Don  £dipett$al|ti  ($f4fftttr*4rlt).  Salade 
de  chicoree  sauvage,  ©rüner  ober  beffer  gelber  gan$  junget 
fiöwenja^n  wirb  forgfältig  erlefen,  in  SBaffer,  ba$  oft  geroedjfelt 
wirb,  gewafdjen,  bann  1  ©tunbe  in  warme«  2Baffer  gelegt  sunt 
Sei^werben,  mit  Pfeffer,  ©alj,  feingefd)nittener  Zwiebel, 
©ffig  unb  Cl  oermengt. 

1171.  tfoptfalat  (Laitue  pommee)  f)at  man  oon  ©nbe  2lprü 
an  ben  ganjen  ©ommer  Ijinburd),  in  ^elifateffen^anblungen  balb 
nad)  9leujaljr.  ©in  250  ©r.  fernerer  ©alatfopf  für  4  <ßerfonen. 
9R an  fcfyneibe  oon  bem  ©alat  bie  äußern,  grünen,  jä^en  33lätter  roeg, 
an  ben  folgenben  blättern  bie  obem  SHänber  unb  2Rittelrippen,  bie 
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Satten  Blätter,  an  wetzen  man  bie  SRippen  läfjt,  fpalte  man  bto§/ 
baS  .jper$  teile  man  in  2  ober  4  Seile.  *8eim  Saferen  med}Sle  man 
baS  SBaffer,  fönringe  ben  ©alat  aus,  lege  ifm  in  bie  ©alatfd)uffel, 
oermenge  Um  unmittelbar  vox  bem  ©ebrauä)  mit  Pfeffer,  ©alj, 
feingefdjnittenem  ©djnittlauä),  (Sffig  unb  Ol. 

1172.  ftottttttf  refft  (Cresson)  fmbet  man  im  £erbft,  Sinter 
unb  grüfjling  an  ben  fleinen  SBädjen.  —  @in  fitter  (deiner  93ed>er) 
für  6  bis  8  tßerfonen.  9Jtan  fdjneibe  bie  biefften  Stiele  ab,  roafdje 
ben  ©alat  im  falten  SBaffer,  fdjnunge  Um  gut  aus  unb  menge  Pfeffer, 
©als,  lßöffel ooll<$f  fig  unb  2 ßöffet  ooHÖl  barunter.  —  ©runnfreffe 
ift  ein  feiner  ©alat,  mirb  oorjugSroeife  ju  gebratenem  ©eflügel  feroiert. 

1173.  »eMtreffe  (Kufelt).  @in  ßiter  («einer  Becker)  für  6 
bis  8  *ßerfonen,  wirb  im  SBinter  auf  ben  Siefen  unb  in  ben  SReben 
aefammelt.  Sttan  erlefe  tfm  forgfältig,  roafdje  il)n  unb  menge  Pfeffer, 
©als,  1  Söffet  voll  dffig  unb  2  fiöffel  uoü  Ö(  barunter;  berfelbe 
ift  ein  gen>öfjtüid)et  ©alat. 

1174.  Qetttiflftter  Salat**)  Salade  melee.  Jür  8  bis  10 
^erfonen.  1  ©alatfopf,  2  $änbe  ooü  ©artentreffe,  1  $anb 
voll  fe^r  junger  Sattidjfalat,  $u  bünnen  ©cfjeibdjen  gefdmittene 
Sttonatrettige.  9kd)bem  bie  ©alatarten  in  f altem  SBaffer  erfriföt 
unb  gereinigt  roorben,  roirb  baS  Söaffer  auSgefdjroungen,  in  einer 
©alatfdjüffel  unmittelbar  vox  bem  ©eroieren  mit  feingeschnittenem 
©djnittlaud),  Pfeffer  unb  ©als  beftreut  unb  mit  2  ßöffeln 
voll  dffig  unb  4  fiöffeln  voll  Öl  oermengt. 

1174  a.  Jttatttftielfalat.  Salade  de  trognons  de  choux.  2 
©unb  flrautftiel  für  6  bis  8  ^erfonen.  Roheit  V«  ©tunbe.  Streut* 
ftiel  *Rr.  1028  werben  wie  bort  angegeben  roeidjgefodjt,  mit  Öl, 
®fft9*    f e f f cr^  unb  ©al$  ju  ©alat  angemaßt. 

 —  .  -  — 


1175.  ttUftemeine*  übet  bie  VleWpeifett.  ©ie  fmb  im 

®an$en  nidjt  fefjr  na^r^aft  unb  fdjroer  oerbaulid).  3febod)  fönnen 
fie  buref)  bie  SBeimifdmng  von  Ütft i l d>  unb  ftäfe  nafyrfjafter  unb 

*)  £iet  fefjlenbe  Salate  fief)e  6.  Hbfänitt,  „Salat  von  ftleifö,"  fie^e 
9lr.  431  unb  432. 
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burd)  bie  SBerbinbung  mit  Stern,  roelche  bie  ©peifen  luftiget  unb 
leichter  machen,  oerbaulicher  gemacht  werben.  —  2öenn  fie  mit  93ei* 
gerieten,  meiere  bie  Sßerbauung  förbem,  rote  grüner  ©alat,  gefönte« 
Dbft,  ober  mit  grünen  ©emüfen  feroiert  werben,  fo  ftnb  fte  bennoch 
gute  unb  roiuf  ommene  Nahrungsmittel  unb  bieten  reiche  StbroechSlung. 

1176.  9R«tcat*tti$«  Macaronis.  300  ©r.  für  6  ^erfonen. 
©ute  SR  a  c  c  a  r  o  n  i  S  (neapolitantfehe,  oon  fef>r  feftem  £eig  fabriziert, 
ftnb  bie  beften)  lege  man  in  jtebenbeS,  gefallenes  SBaffer,  foche  fte 
V«  ©tunbe  roeich,  oerfuche  fte,  um  ju  roiffen,  ob  fte  genug  gefallen 
ftnb;  bann  jie^e  man  fte  heraus,  laffe  fte  im  ©eitjbecfen  abtropfen, 
richte  fte  auf  eine  ©emüfeplatte  in  ber  SJtitte  erhöht  an,  fchmätye  fte 
mit  in  40  bis  50  ©r.  Butter  geröfteten  ©rofamen,  b.  f>.  giege 
biefe  famt  ber  ^Butter  über  bie  angerichteten  9RaccaraniS. 

3)ie  SftaccaroniS  foUen  fc^ön  runb  unb  nierjt  oerfocht  fein,  Seicht 
oerjfochenbe  SttaccaroniS  bürfen  nur  V*  Stunbe  gefocht  werben. 

1177.  Wcbtatettt  VtaccatPUU  mit  Äfe*  Macaronis  au 
fromage.  9Ran  foche  bie  9ttaccaroniS  roie  oben,  laffe  fte  gut  oer* 
tropfen,  l>eftretcr)e  ben  ©oben  einer  irbenen  äaff  erolle  mit  30  bis  40  ©r. 
füger  Öutter,  ftreue  geriebenen  fläfe  barauf,  bann  eine  Sage  n>eiä> 
gefönter  9JtaccarontS,  bann  roieber  #äfe  unb  SRaccaroniS,  unb  fahre 
abroechfelnb  fo  fort;  $uletjt  lege  man  15  ©r.  füge  Söutter  barauf, 
beefe  einen  SDecfel  barüber,  brate  fte  V*  ©tunbe  langfam  auf  Kohlen 
ober  ganj  fchroachem  firnex  bi3  fid)  am  ©oben  eine  jd)öne  Trufte 
bilbet.  9ttan  rennet  50  bis  100  ©r.  <5cr>ir>ei jer *  ober  40  bis 
60  ©r.  *ßarmef  anerf  äf  e. 

Wlan  feroiert  fte  in  ber  gleichen  ftafferoüe  ober  ftürjt  fte  auf 
eine  platte  um,  baS  ©ebratene  nach  oben  gefeiert. 

ttttfcete  &tt.  ©ine  Kochplatte  wirb  mit  ©utter  ober  gett 
auSgeftrichen;  bann  werben  bie  SRaccaroniS  roie  im  oorhergehenben 
SRejept  barauf  georbnet,  sulefct  füge  SButterflöcfchen  barauf  gelegt 
unb  baS  ©anje  etroa  10  bis  15  SJlinuten  in  bem  h«6e"  Öfen  ge* 
baden  unb  in  ber  gleichen  platte  feroiert. 

1178.  Waccatoniö  auf  neapolitanifäe  &tt*  Macaronis 
ä  la  napolitaine.  SDtan  foche  bie  SRaccaroniS  roie  obige  unb  be* 
reite  eine  fcomateSfauce  roie  folgt :  Qn  30  bis  40  ®r.  fjeigeS  ©chroeine* 
fett  (ja  nicht  füge  ©utter)  gibt  man  baS  burchgetriebene  9ttarf  oon 
4  bis  5  grogen  $omateS,  fügt  feingefdmittene  3rotebel,  Pfeffer, 
Salj,  foroie  ein  fleineS  ©tücfchen  3ucf  er  bei  unb  focht  eS  gut  burch 
roähtenb  l1/*  ©tunben.  3)ie  gefochten  SJcaccaroniS  fchütte  man  in 
ein  ©eihbeefen,  lege  eine  Sage  baoon  auf  eine  ©emüfeplatte,  ftreue 
reichlich  geriebenen  <ßarmef  anerfäfe  barüber,  fahre  fo  fort  bis  bie 
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"tDlaccaroniS  fumt  bem  Kufe  angerichtet  ftnb,  übergieße  baS  ©an je 
mit  ber  feigen  Jomatesfauce  unb  feroiere  fie  fogleicf).  9flan  nimmt 
baju  50  bis  100  ©r.  gefallenen  ©chroeijer*  ober  40  bis  60  ©r. 
«ßarmefanerfafe. 

1179.  CCÜt Otll$  ttöd)  aRailättfct?  Ätt.  Macaronis  ä 
la  milanaise.  ftür  10  *ßerfonen.  l/t  ftilogr.  SRaccaroniS,  125  ©r. 
$ armefanerfäfe,  60  ©r.  füge  Butter,  2  2>eci(iter  SAitd).  $ie 
9ftaccaroniS  roerben  nrie  oben  gefocht  unb  oertropft,  bann  (äffe  man 
in  einer  KafferoUe  jiemlicf)  oiet  ffifje  SButter  flüffig  werben,  lege  bie 
9HaccaroniS  hinein,  ftreue  *ßarmefanerfäfe  baruber,  toenn  alles  gut 
burchetnanber  ift,  fcfyütte  man  bie  DJlildj  baran  unb  laffe  eS  nod) 
ein  toenig  auf  bem  geuer,  inbem  man  eS  öftere  untereinanber  mannt. 

1180.  9R<tCtaf0»i*  ttöd)  €icilirt»et  ?ftt*  Macaronis  ä 
la  sicilienne.  Qu  V*  Kilogr.  SflaccaroniS,  250  ©r.  fuße  Butter, 
V*  Kilogr.  Odjfenfleifch,  V*  3nnebel,  4  $eciliter  eingemachte 
StomateS,  250  ©r.  ^ßarmefanerfäf e. 

Sttan  (äffe  bie  $älfte  ber  33utter  in  einer  Kaff  erolle  jergehen, 
brate  barin  baS  jerfchnittene,  mit  Salj  beftreute  gleifch  unter  öfterem 
iRüfjren  fdjön  gelb,  nehme  eS  bann  auf  einen  Detter  heraus.  3)ann 
reibe  man  bie  3ioiebel  mit  ©alj,  l)ade  fie  fein,  oerrüt)re  fte  in  ber 
gleichen  Kaff  erolle  ju  einem  93rei,  rühre  ben  £omateSpüree  barunter, 
lege  auch  baS  $leifch  baju,  laffe  bie  ©auce  faft  einlochen  unb  fd)fitte 
4  $eciliter  SBaffer  bavan.  SBenn  baS  3faifch  roeicf)  ift,  net)me  man 
eS  fytvavß,  hacfe  eS  febr  fein,  oermifche  eS  mit  bem  Sonb,  morin  eS 
gebraten  morben.  ©nblich  richte  man  eine  Sage  ber  in  gefallenem 
^Baffer  roeirfjgefochten,  gut  oertropften  SflaccaroniS  auf  eine  mit  Butter 
beftrichene  ©emüfeplatte  (Kochplatte)  an,  ftreue  geriebenen  <ßarmefaner* 
fäfe  barauf,  lege  Heine  <Stticfchen  53utter  oerteilt  barüber,  bann  eine 
Sage  oon  bem  gehacften  Sleifd)  unb  fahre  fo  fort  big  aUeS  auf» 
gebraucht  ift  (suleijt  Butter  unb  Kdfe)  unb  ftelle  fie  jugebecft  V« 
©tunbe  auf  Kohlen  ober  in  ben  Ofen  sunt  Slnbraten. 

1181.  Macaronis  an  gratin.  Üftan  beftreiche  eine  Koch5 
platte  (roelche  man  auf  ben  £ifcl)  gibt)  reichlich  mit  füßer  Butter, 
ftreue  geriebenen  ^armefanerf  äfe  hinein,  bann  eine  Sage  gefochte 
fDlaccaroniS,  toieber  Käfe,  eine  Sage  oon  gehacftem  ober  in  2Bürf eichen 
aefdmittenen  ©chinfen  unb  fahre  abroechfelnb  fort  bis  alles  in  bie 
platte  oerteilt  ift.  $ann  ftreiche  man  eine  bicf  eingefochte  ©üßbutter* 
ober  SomateSfauce  barüber,  ftreue  nochmals  Käfe  barauf,  bann  (Sf)**3 
pelüre  (geftoßeneS  53rot),  lege  fleine  ©tücfchen  ^Butter  bicht  barauf 
herum  unb  bade  eS  nach  ber  ©röße  ber  Portion  15  bis  30  9Jttnuten 
in  einem  heißen  Ofen  unb  feroiere  eS  fogleich  auf  berfelben  platte. 
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1181a.  Wlaccaxom&'tftoquctte*.  Croquettes  de  Macaronis. 
Sür  12  droquetteS  300  ©r.  9JkccaroniS,  60  ©r.  füge  Butter,  150  ®r. 
geriebener  ©djioeijerfäfe,  2  ganje  (Sier  unb  1  ©igelb.  $ie  £ag§ 
oor^er  in  gefallenem  SBaffer  roeidjgefocfjten,  falten  3JlaccaroniS  werben 
fein  gef)acft,  in  einer  $aff  erolle  mit  biefem  93oben  bie  füge  Butter 
flüffig  gemalt,  bie  SttaccaroniS  nebft  $äfe  beigefügt  unb  einige  9Jh* 
nuten  miteinanber  unter  öfterm  Umrühren  gebämpft,  bis  ber  ßäfe 
ooltftänbig  gefdjmolsen  ift.  hierauf  nefnne  man  baS  $ocfjgefd)irr  com 
geuer,  menge  bie  oerflopften  ©ier  gut  unter  bie  Sflaffe,  forme  fneoon 
längliche  (SroquetteS  ober  Äugeln,  meiere  man  in  ^aniermeljl  um* 
roenbet  unb  in  feiger  Butter  fdjroimmenb  fdjön  hellbraun  bäcft. 

9Jkccaroni*(£roquetteS  feroiert  man  allein  $u  grünem  ©alat  ober 
ju  einem  beliebigen  Skaten. 

1182.  Rubeln.  NouiUes.  3ür  6  ^erfonen.  300  ©r.  frifd> 
jubereitete  ober  getroefnete  Rubeln  (fiefje  9fr.  11)  lege  man  in 
fiebenbeS  gefallenes  SBaffer,  fod>e  fie  15  Minuten  (5Jkfd)mennubeln 
Vi  ©tunbe).  Unterbeffen  röfte  man  30  bis  40  ©r.  getieftes  $rot 
(mies-pain)  in  30  bis  40  ©r.  füger  ober  30  ©r.  eingefügter  Butter, 
richte  bie  gefönten  unb  gut  oertropften  Rubeln  auf  eine  ©emüfeplaite 
in  ber  SJHtte  erl>öf)t  an,  giege  bie  geröfteten  SBrofamen  famt  ber  33utter 
fe^r  Ijeig  barüber.  Sttan  feroiert  bie  Rubeln  ju  beliebigem  ftleifdj 
mit  ©auce,  ju  ©alat  ober  mit  geföntem  Obft.  Sftafcfymennubeln  oon 
feljr  feftem  $eig  fodjt  man  V*  ©tunbe  unb  lägt  fie  7«  ©tunbe  bei* 
feitS  in  SBaffer  unb  $ampf  fielen  efye  man  fie  anrietet. 

1183.  Gkröftc tc  (fiCptäfieiU)  Kttbeltt»  NouiUes  gratinSes. 
Übriggebliebene  gefönte  Rubeln  jcrfcr)ncibc  man  ein  wenig,  Laffe  in 
einer  flachen  Pfanne  ein  ©tücf  füge  93utter  sergefyen,  eingefügte  ober 
Jett  Ijeig  werben,  brate  bie  Rubeln  barin  auf  ber  einen  (Bette  gelb 
(auf  nidjt  ju  ftarfem  Seuer),  unb  mifrf)e  fte  bann  mit  bem  ©djäufetdjen 
gut  untereinanber.  Saft  unmittelbar  beoor  man  fie  anrieten  will  mifdje 
man  1  ober  mehrere  jerflopfte  dier  barunter,  laffe  fie  am  93oben 
nochmals  anbraten  unb  richte  fie  umgeftürjt  auf  eine  runbe  platte  an. 

1184.  WefftÜte  9lu*tltt.  Xouilles  farcies.  ftür  6  ^erfonen. 
3  bis  4  ©ier,  115  ©r.  füge  Butter,  375  ®r.  SWefjl.  3>ie  ©er 
rüfyre  man  in  flüffig  gemadjte  füge  Butter,  giege  biefeS  in  bie  3ttirte 
beS  aufgehäuften  9ftef)leS,  roirfe  eS  nebft  ©alj  ju  einem  feften  $eig, 
ben  man  in  6  ©tücfe  fdjneibet  unb  jubeeft  bis  folgenbe  Sülle  gemacht  ift. 

Sülle:  9Han  Ijatfe  1  ftarfe  £anb  ooll  ©pinatblätter,  1 
fdjroadje  #anb  ooll  änuebelröfjrdjen  unb  ^eterfilie  jufammen, 
bämpfe  biefeS  einige  Minuten  in  flüffig  gemalter  füger  ©utter, 
ftelle  es  oom  Seuer,  ntyre  7  (gier,  Pfeffer,  ©als,  SWuSfatnug, 
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julefct  1  ftarfer  falber  2>eciliter  $Raf>m  baruntcr  unb  bringe  e§  roieber 
unter  9lül)ren  auf  ba8  geuer  big  btc  gülle  bief  ift,  aber  nod)  nic^t 
fodjt;  bann  laffe  man  fte  etroaS  abfüllen. 

$en  Shtbeltetg  toälle  man  bünn  au§,  beftreidje  bie  Blätter  mit 
@troeiß,  »erteile  bie  Sülle  auf  brei  berfelben,  lege  bie  anbern  barttber. 
Stenn  fänetbe  man  mit  einem  2Jceffer  ober  SRäblein  fingerlange, 
nid)t  ju  formale  Seemen,  baefe  fte  in  feiger  Butter  fdjön  gelb,  gieße 
folgenbe  Sauce  auf  bie  platte  unb  richte  bie  Rubeln  barauf  an. 

©auce:  9Wan  laffe  30  ©r.  füge  SButter  in  einem  ^fännlein 
jergeljen,  rfif)re  10  @r.  SJlefyl  fjinein,  8/4  ®^a§  SRofjm  unb,  roenn 
nod)  ju  bidtflüfftg,  etwa«  gleif  djbrütje,  <5alj  unb  2ftu3fatnuß, 
richte  fte  an  fobalb  fte  fodjt. 

(Gefüllte  Rubeln  fömten  aud)  in  gefallenem  SBaffer  gefodjt  unb 
mit  gerotteten  S3rofamen  unb  Butter  übergoffen  roerben. 

3u  biefen  Rubeln  (ann  man  audj  ben  geroöljnlidjen  9htbeltetg 
amoenben,  375  ©r.  Sftefyl,  5  bis  6  @ter,  ©alj. 

1185.  9ltl*t(lt  »Ott  üthtüt)tem  £dfl.  Nouilles  echaudees. 
375  ©r.  geftebteS  SWeljl  brüfye  man  unter  rafdjem  SKüfjren  in  einer 
©djüffel  mit  6  2)eciliter  fodjenber  SRtld)  an,  mirfe  e§  bann  auf  bem 
$rett  ju  einem  feften  £etg,  inbem  man  ÜReljl  barauf  ftreut,  unb  wenn 
nötig  foldjeS  nod)  unter  ben  £eig  mengt.  $ann  bereite  man  Rubeln 
baoon  nad)  ber  in  !Rr.  1 1  gegebenen  Hnroeifung,  fodje  fte  in 
gefaljenem  SQ&affer  unb  fdjmälje  fte  mit  Butter  unb  in  berfelben 
geröfteten  örofamen  ab. 

1186.  Wdettubdtt.  Nouilles  de  riz.  2Jtan  foo>e  ben  SReiS 
in  SRild)  nebft  3ucfer  unb  ein  wenig  <Salj  ju  einem  biefen  SBrei, 
baefe  bünne  Omeletten  nad)  91t.  156,  beftretdje  biefelben  auf  einer 
Seite  mit  ber  9tet§füÜe,  rolle  fte  jufammen,  lege  fte  bidjt  nebeneinanber 
auf  eine  mit  ^Butter  beftridjene  Sortenform,  gieße  mit  ßueter  oer* 
mengten  9iat)m  barüber,  oerteile  einige  ©tücfdjen  füge  Butter  barauf, 
baefe  fte  V*  ©tunbe  in  einem  Reißen  Ofen  unb  feroiere  fte  in  ber  gorm. 

1187.  9t*ttft*f4lt*  3Jlan  bereite  ftubeltetg  11  oon250 
©r.  9ttef)l  unb  3  großen  ©iern  für  6  Sßerfonen.  ßodjjeit  l1/«  ©tunben. 

£ieoon  fdjneibe  man  4  ©tücfe  unb  laffe  fte  mit  einem  2udj  bebeeft 
7<  ©tunbe  rufjen;  bann  malle  man  fte  fo  bünn  al§  möglid)  auS,  be- 
itrete jebeS  auSgemällte^latt  mit  füßeröutter,  ftreue  feingefdjmftene 
3roiebelröl>rd)en,  ©djnittlaud),  ^eterfilie  barauf,  beefe  bie 
anberen  barüber  mit  ber  beftridjenen  ©eite  über  baS  ©rüne,  fdjneibe 
fte  in  ftngerStange  unb  jtoeiftngerSbreite  Stüde,  lege  fte  in  fodjenbe 
Sletfdjbrüfye  ober  gefaljeneS  Söaffer,  in  roeldjem  man  fte  V* 
(ctunbe  fodjen  läßt,  barauf  in  ba$  $eif)becfen  fdjüttet  unb  mit  Reißer 
Butter  famt  in  berfelben  geröfteten  Sörofamen  übergießt. 
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1188.  3Raf>fttftr u*tln.  Roulades  ä  Ia  creme.  gfir  7  $er* 
fönen,  ^u&tteüun^seit  l1*  b\8  2  ©tunben.  250  ©r.  Sftefyl,  2  (Eier 
unb  roaS  1  @i  ausmacht  SHafjm,  2  2)eciltter  fauren  SHafjm,  125  @r. 
füjje  SButter,  4  <£ier,  ben  burrfj  ein  ©ieb  getriebenen  bieten  ßäfe 
von  1  £tter  geronnener  ÜJJhld),  ein  wenig  ©alj. 

9Ran  bereite  ben  9htbelteig  91r.  11  oon  obigem  9tte!)l,  ©ern 
unb  SRatym,  fdjneibe  tyn  in  4  ©rüde,  laffe  U)n  mit  einem  $ud)  $u= 
gebecf t  V*  ©tunbe  ruf>en  unb  malle  iljn  bann  ju  papierbünnen  SMättern 
au«.  —  3ur  gülle  rüfjre  man  bie  öutter  fdjaumig,  neunte  nad)  unb 
naa)  bie  ©gelb  barunter,  ben  mit  bem  SWilcfyfäfe  oermtfdjten  fauren 
9kbm,  ebenfalls  aud)  eine  $rife  ©alj  unb  julefet  bie  ju  feljr  feftem 
©dmee  gefdjnmngenen  ©iroeifj.  9hm  lege  man  eines  ber  auSgeroällten 
Blätter  auf  eine  ©eroierte,  ftreid)e  ftifje  flüffige  öutter  barüber,  lege 
bann  ben  oierten  £eil  ber  gülle  ausgebreitet  barauf,  laffe  ben  ©rrubel 
über  fid)  jufammenr ollen,  inbem  man  baS  S£ud)  auf  einer  ©eite  in  bie 
«£)öfye  r)alt  unb  lege  tfjn  ber  SRunbung  nad)  in  eine  reidjlid)  mit  Butter 
beftricfyene  $ud)enform,  ebenfo  oerfafyre  man  mit  ben  anbem  bis  man 
alle  oier  in  ber  gorm  ^at.  5llsbann  bacfe  man  fte  roäfyrenb  ljt  ©tunbe 
im  fyeifcen  Ofen  gelb,  giefje  4  Realiter  SRafjm  mit  SHildj  oermifa^t 
baran  unb  fet>e  einen  $)eäel  barauf.  ©obalb  alles  aufgefogen  ift, 
giefte  man  3  in  4  Realiter  Sttildj  oerrüljrte  (Sier  nebft  ein  wenig 
©al$  baran  unb  ftette  ben  Strubel  nod)  fo  lange  in  ben  Ofen  jurfitf 
bis  foldjeS  geftocft  ift  unb  feroiere  ifm  in  ber  gorm. 

1189.  ******  Htt.  (iRa^mftrubeln.)  gfir  6  *ßerfonen.  3u* 
beteitungSjeit  V/t  ©tunben.  SWan  bereite  ben  ©trubelteig,  melier 
im  23.  Slbfdjnitt  angegeben  ift,  breite  ifm  über  einem  £ud)  auS  unb 
oerteile  obige  gülle  barauf :  SÜRan  giefte  1  fiiter  ooüftänbig  geronnene 
HDHldj  in  ein  ©ieb  ober  aufgefpannte  ©eroiette,  brficfe  baS  bünnc 
gut  baoon  auS,  bamit  ber  jurücfgebliebene  Ääfe  redjt  trocfen  jurüd* 
bleibt,  melden  man  burd>  ein  ©ieb  treibt  unb  unter  bie  gülle  mifdjt. 
tftun  l)ebt  man  baS  $ud)  auf  einer  ©eite  in  bie  $öfye  unb  lagt  ben 
gefüllten  £eig  ftd)  übereinander  rollen  ju  einer  SBurft,  meiere  man 
oom  iud)  ab  in  einen  roeiten  £afen  ooll  gefallenes  SBaffer  fallen 
läfjt  unb  '/*  ©tunbe  ftebet.  2ÜSbann  nimmt  man  il)n  forgfaltig  b^auS, 
fd)neibet  ir)n  in  fyalbftngerSlange  ©tücfe,  richtet  fte  auf  eine  platte 
in  ber  Sflttte  er^ör)t  an  unb  fdjmäfjt  fte  mit  tyeifjer  SButter  nebft  barin 
geröfteten  SBrofamen  ab.  —  SBMll  man  biefe  ©trubeln  aufjie^en,  fo 
lege  man  fte  an  einem  ©tücf  in  eine  gut  mit  Butter  beftridjene  WxaU 
pfanne  unb  fdjütte,  nadjbem  fie  gelb  gebaden,  4  $)eciliter  SJUld)  ober 
9taf)m  baran,  fo  bafj  berfelbe  bis  an  bie  fjalbe  |>öf)e  barin  liegt. 
9hm  laffe  man  i^n  nod)  V*  ©tunbe  jugebeeft  im  Ofen,  fdmeibet  t^n 
in  ©tücfe  unb  trägt  ilm  mit  feiger  3Wild)  übergoffen  auf. 
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1190.  @rie$ftrufcelm  Roulades  ä  la  semoule.  gür  6  ^ov 
fönen.   3ubereitungSaeit  l1/!  ©tunben.    125  ©r.  ©rieS,  125  ©r. 
Butter,  2  $eciliter  9iaf)m,  4  Gier,  ©trubelteig  (f.  23.  2tbfd)nitt). 

3ftan  lege  bcn  ©rieS  in  eine  ©djüffel,  giefce  ben  SKafjm  barüber, 
becfc  it)n  au,  bamit  er  aufquillt.  $ann  bereite  man  ben  ©trubelteig 
unb  laffe  irjn  l/i  bis  1  ©tunbe  augebeeft  rufjen.  hierauf  rüljre  man 
bie  Butter  nad)  9h\  56  flaumig,  neunte  nad)  unb  nad)  bie  ©igelb 
barunter,  bann  ben  eingetoeidjten  ©rieS,  juletjt  ben  feftgefdjtagenen 
©dmee  ber  (Siroeifc.  SllSbann  $iel)e  man  ben  $eig  auS  auf  einem 
$ud),  lege  fleine  ©tücfdjen  füge  Butter  barauf  fyerum,  oerteile  bie 
©trubelmaffe  barüber,  fjalte  auf  einer  ©ehe  baS  £ud)  ein  wenig  in 
bie  £>öf)e  unb  laffe  ben  ©trübet  über  fid)  jufammenrollen,  melden 
man  oom  $ud)  ab  in  fod)enbeS  gefalaeneS  Söaffer  falten  lägt,  toäljrenb 
20  Minuten  abgebeeft  unb  barauf  10  Minuten  jugebeeft  fodjen  läfjt. 
hierauf  neunte  man  ben  Strubel  forgfältig  IjerauS,  fd)neibe  iJ>n  in 
©tfiefe,  richte  fie  auf  eine  burdjroärmte  platte  an  unb  fdmtälje  fie 
mit  r)ei§er  Butter  nebft  barin  gerotteten  93rofamen. 

1191.  ä&affttfpäfciftett  (ftttdpftt).  Noques  ä  la  wurtem- 
bergeoise.  ljt  Äilogr.  fXJlcf^l,  ©alj,  4  3)eciliter  SBaffer,  4  bis  6 
Gier.  (Jür  6  ^erfonen  3  ©ier  unb  375  ©r.  9Hef)l.)  9Kan  rubre 
baS  9Jcef)t  in  einer  ©djfiffel  mit  Söaffer  an,  fdjtage  nad)  unb  na$ 
bie  (£ier  hinein,  füge  baS  nötige  ©al$  bei  unb  fa>ffe  ben  $eig  etwa 
V»  ©tunbe  tüchtig,  bis  er  fid)  oon  ber  ©Rüffel  töft.  hierauf  lägt 
man  ben  $eig  wo  moglid)  eine  ©tunbe  rufjen,  waS  ir)n  luftiger  mad)t. 
2)ann  neunte  man  etwas  oon  bem  $etg  auf  ein  93rettd)en,  fd)iebe 
mit  einem  Keffer  ganj  bünne  lange  glöcfdjen  rafd)  baoon  ab  in 
jtebenbeS,  gefallenes  Söaffer,  inbem  man  baS  Keffer  öftere  in  letj= 
terem  taudjt.  ©obalb  eine  gute  5lnjaf)l  berfelben  beim  ftodjen  in  bie 
£öfje  fteigt,-  nef)me  man  fie  mit  bem  ©djaumlöffel  fyerauS,  lege  fie 
in  bereitftefjenbeS  fyeijjeS,  gefallenes  SÖaffer  unb  far)re  fo  fort  bis  ber 
Xeig  aufgebraucht  ift.  ©obann  fdjütte  man  bie  fertigen  ©»allein  in 
ein  ©eifjbecfen,  laffe  baS  SÖaffer  oollftänbig  baoon  abfliegen,  rid)te 
fie  auf  eine  ©emüfeplatte  in  ber  SOtitte  err)öl)t  an  unb  fdjmälje  fte 
mit  in  Butter  geröfteten  23rofamen  ober  längüd)  gefdmittenen  Qraiebeln 
wie  Rubeln  ab.  Oft  ber  £eig  mit  6  (Eiern  gemadjt,  fo  fann  man 
U)n  bura)  ben  ©eifjer  inS  todjenbe  Söaffer  laufen  laffen. 

billigere  ^erftellung.  25en  Steig  bereite  man  wie  oben  oon 
9Jkf)l,  1  bi§  3  (Siern,  SO&affer  unb  ©alj,  ober  ganj  of)ne  Gner ;  ber 
$eig  wirb  bann  ein  fefterer  fein  als  menn  fid)  ©ier  barin  befinben, 
mefjr  SBaffer  barf  aber  beSfjalb  nid)t  genommen  werben. 

1192.  3pät}li  mit  #äfe.  Noques  au  fromage.  Söenn  bie 
ßnöpfli  fertig  zubereitet  ftnb,  fo  werben  fie  lagemoeife  in  eine  platte 
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angerichtet,  aroifcfyen  jebe  Soge  geriebener  #äfe  (hn  ©anjen  50  bt§ 
60  ©r.)  geftreut  unb  naefj  belieben  mit  in  feiger  Butter  geröfteten 
93rofamen  gefdjmäljt. 

1193.  Drütte  28<tfftrfpät;<f)ttt»  Noques  aux  fines  herbes. 
3u  ©patzen  uon  V*  $ilogr.  et>  t  rjadte  man  eine  |)anb  ooH  ge* 
reinigten  <5pinat,  ebenfooiel  sßeterfilie  unb  3i°iebelröf}rd}en, 
bämpfe  e§  in  flüffig  gemachter  füger  SButter,  rüfyre  eS  unter  ben 
fertigen  $eig  unb  »erfahre  im  übrigen  roie  oben. 

UM.  <&<tdftete  ®affetft>afc*Ctt.  Noques  sautees.  Übrig* 
gebliebene  «Späten  werben  roie  Rubeln  9lr.  1183  geröftet  (geprügelt). 

1195.  3te>*tfd)flettf  ttd&el.  Quenelles  aux  pruneaux.  600  @r. 
in  ber  ©d)a(e  gefönte  Kartoffeln,  150  ®r.  3Wer>l#  60  stemlia) 
groge  ganje  3roc*f^9en/  30  ©r.  füge  Butter,  2  ©ier,  ©alj. 

3)ie  frifcfygefdjroellten  Kartoffeln  roerben  als  fyeig  mit  bem  3Bäll* 
^olj  jerbrüeft,  9ttefjl,  flüffig  gemachte  ©utter,  @ier  unb  <5alj  barunter 
gemengt,  tiefer  $eig  roirb  jiemltd)  bünn  auSgeroällt,  mit  einem  9ting 
ober  (kaS  auSgeftodJen  unb  in  jebe8  $eigfrücfd)en  eine  3roetfd>ge 
gefüllt,  fo  bag  fte  überall  bebeeft  ift.  hierauf  roerben  bie  Knöbel  in 
gefallenem  Söaffer  fo  lange  gefönt,  bi$  fte  f)erauffommen.  ©eriebeneS 
9Jlild)brot  röfte  man  hierauf  in  füger  Butter  hellgelb,  menge  reictylttt) 
3ucfer  unb  ein  roenig  3tmmt  barunter,  tf>ue  e$  in  eine  ©djfiffel, 
jeroeilen  einige  (Sglöffel  Poll  in  eine  Omelettenpfanne  unb  breite 
einige  aus  bem  SBaffer  gezogene,  gut  Dertropfte  f)eige  Änöbel  barin 
f)erum  unb  ridjte  fte  auf  eine  tiefe  platte  pnramtbal  an.  Sftan 
feroiert  fte  allein.  —  Statt  obigem  Xeig  fann  oon  3WeIjl,  ©iem, 
etroaS  2Baffer  unb  ©alj  ein  fer)r  roeidjer  Sftubelteig  gemalt  roerben; 
bie  roeitere  93et>anblung  ift  biefelbe.  9lud)  fönnen  uon  jebem  beliebigen 
Obft  Knöbel  gemad)t  roerben.  3u$irfd)enritöbel  lege  man  jeroeilen  4 
ftirfdjen  auf  ein  £eigftücfd)en,  bei  äpfelfttöbel  jebod)  nur  einen  ©djnifc. 

1196.  ä$eiPt*ttttdt>fIt.  Quenelles  au  pain.  ftür  6  <ßer* 
fönen  5  bis  6  5*<£t3.*2öecfen  (350  ©r.  SBeigbrot)  roeidje  man  in 
f alter  3Hild)  ein,  brüefe  fte  alSbann  feft  au$,  taffe  in  einer  flauen 
Pfanne  60  bis  80  ©r.  füge  Butter  aergef>en,  bämpfe  eine  fleiue, 
feingeschnittene  3n>iebel  unb  einen  £eil  uon  ben  auSgebrücften 
SBecfen  barin,  aud)  roenn  man  eS  liebt  f  eingesäten  ©ptnat, 
*ßeterfilie  unb  3n>iebclrör)rcr)cn,  je  eine  #anb  ooll.  3)ann  tfme 
man  alles  in  eine  ©djfiffel,  füge  (Salj  bei,  rüfjre  nad)  unb  nad) 
5  bi§  6«©ter  barunter,  lege  oon  biefer  Sftaffe  löffefoollroeife  in 
nidjt  ju  ftarf  focfjenbeS,  gefaljeneS  SBaffer,  laffe  fte  ungefähr  7  3JH* 
nuten  langfam  focfyen,  richte  fte  auf  eine  ©emüfeplatte  an  unb 
fdmtälje  fte  mit  in  Butter  geröfteten  SBrofamen.   Um  geroig  ju 
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fein  ob  fte  genug  gefönt  ftnb,  aerfdjneibe  man  eines,  ift  bie  $urd)* 
fdjnittSfläche  burd)roeg  gleichmäßig  feft,  fo  ftnb  fte  gut. 

©ie  fönnen  aud),  nachbem  fic  geforf)t  ftnb,  in  einer  flauen 
Pfanne  in  h*ißer  SButter  auf  beiben  ©eiten  gebaefen  werben. 

1197.  $t*pm\nextnbpflL  3ür  6  ^erfonen  werben  500  @r. 
altgebacteneä,  in  feine  ©djetbchen  gefchnitteneS  SBrot  in  einer  ©Rüffel 
mit  V*  Siter  ftebenber  SKilch,  in  ber  80  @r.  3ucfer  aufgelöft  rourbe, 
übergoffen,  fo  baß  ba§  S3rot  gut  angefeuchtet  ift,  bann  jugebeeft  unb 
einige  SWinuten  ftehen  gelaffen.  ^ernad)  roirb  eS  mit  bem  Startoffel* 
ftöpfel  fein  jerftampft,  50  ®r.  erlefene  unb  gereinigte  Sftoftnen  unb 
ebenfooiel  SOBembeeren,  famt  einer  2Refferfpi$e  3intmt  zugefügt  nach 
belieben  1—2  (gier  barunter  gemengt  unb  alles  mit  einem  ftarfen 
Kochlöffel  &u  einer  aufammenhängenben  9ftaffe  gefnetet.  3>n  ber 
Omelettenpfanne  roirb  ein  fiöffel  3rett  ober  ^Butter  rauchheiß  gemacht, 
mit  einem  fiöffel  oon  ber  Sflaffe  gleichmäßige,  nicht  ju  große  Sllüße 
abgeftochen,  in  ber  Pfanne  etroaS  flachgebrficft,  auf  mäßigem  Jeuer 
auf  beiben  ©eiten  gelb  gebraten,  mit  geftoßenem  Qudtx  unb  3uumt 
beftreut  unb  mit  einer  SBein*  ober  grucfjtfauce  feroiert. 

1198.  2»affetfd)ntitett.  gür  6  ^erfonen.  SJcan  röhre  in 
einer  ©chüffel  150  ©r.  9Hehl,  ©als,  272  £>eciliter  Wild),  5  (Sier 
$u  einem  fehr  biefflüffigen  Steig  an,  tauche  in  Scheiben  gefchnittene 
SBecfen  barin,  lege  biefelben  in  ftebenbeS,  gefallenes  SBaffer  unb 
foche  fte  nicht  ju  rafch  bis  fte  an  bte  Oberfläche  fommen ;  bann  richte 
man  fte  auf  eine  ©emüfeplatte  in  ber  Sftitte  erhöht  an,  fchmä  |ie  tute 
Rubeln  mit  in  SButter  geröfteten  örofamen  ober  gerotteten  Zwiebeln. 

1199.  3äöetfldße,  ftattiM*  WuUln  (Sttiöttltt).  Que- 

nelles  de  chasseurs.  gür  6  <ßerfonen.  SOtan  fchneibe  125  ©r.  ge* 
räucherten  ©pect  in  fleine  Söfirfel,  laffe  fte  in  einer  flauen  Pfanne 
ein  roenig  auSbraten,  fchneibe  250  ©r.  2Becfen  ober  SBeißbrot 
ebenfalls  in  Söürfel,  röfte  bie  eine  £älfte  in  bem  aufgebratenen 
©peef,  bie  anbere  #älfte  ber  ©rotroürfel  übergieße  man  mit  2  $)ect* 
liter  i)t\$tt  Wild).  —  3lüe§  bieS  nehme  man  in  eine  ©chüffel,  frreue 
©alj  unb  Pfeffer  barunter  unb  füge  noch  1  feingefchnittene,  in 
SButter  ober  ©peef  geröftete  3  wie  bei  bei  unb  rühre  4  @ier  foroie 
15  ©r.  Sttehl  bar  unter.  9hm  roirb  bie  -Blaffe  mit  einem  ftarfen 
ftod)löffel  fo  lange  gefnetet  bis  ein  jufammenhängenber  fefter  $eig 
entfteht.  3>ann  werben  mit  mehliger  $anb  nußgroße  ftlöße  geformt, 
biefe  in  ftebenbem,  gefallenem  SBBaffer  langfam  gefocht,  bis  fte  burch* 
roeg  bie  gleiche  geftiptfeit  hoben,  in  ber  SRitte  erhöht  auf  eine  ©e* 
müfeplatte  angerichtet  unb  mit  in  Butter  geröfteten  33rofamen 
übergoffen. 
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Sie  roerben  at§  gaftenfpeife  ju  Salat,  ju  einem  faftigen  ©e- 
müfe  ober  ju  einem  traten  mit  f aurer  SHaf>mfauce  9fr.  260  f eruiert. 

1200.  ©ricftflöftf  ( tpfluttcn )♦  Noques  de  semoule.  gür 
6  «ßerfonen.  I1/*  ßitcr  Wild),  ©als,  30  ©r.  füge  Butter,  250 
©r.  ©rie§.  $)te  Sttild),  Salj  unb  ^Butter  fet>e  man  auf  ba§  geuer, 
rüfjre,  roenn  e§  fodjt,  fdmell  unb  oon  l)od)  oben  fyerab  (um  Knoden 
ju  oermeiben)  ben  geftebten  ©rie§  hinein  unb  rfityre  barin  fort  big 
e§  eine  fefte  Waffe  ift.  3)ann  ftede  man  fie  oom  geuer,  rüt)re  nad) 
belieben  1  bi§  2  mit  einigen  Söffeln  Wild>  oermifdjte  ©ter  in  bie 
r>et§c  ©rieSmaffe,  ftelle  fie  in  biefem  gall  unter  fortgefefctem  SRüfjren 
nod)  ein  wenig  auf  ba§  geuer,  ofme  fte  anbrennen  ju  laffen.  $er* 
nad)  jerlaffe  man  in  einem  ^fännletn  eingefodjte  Söutter,  laffc  fte 
raudjfjeijj  roerben,  tauche  einen  eifernen  fiöffel  barin,  ftecfye  bie  klöfy 
bamit  au§  unb  lege  fie  nebeneinanber  auf  eine  ©emüfeplatte,  frreue 
auf  je  eine  Sage  Älöfce  ©fyaoelüre  (geftofjeneS  93rot)  unb  feuere  fo 
fort  bi§  alle  in  fdjöner  Orbnung  in  ber  Witte  erfyöfjt  angerichtet 
fmb ;  giefce  juletjt  fjeifce  ^Butter  barüber  famt  in  berfelben  geröfteten 
53rofamen  unb  feroiere  fie  fogleid).  (£f>apelüre  bejroecft,  ba{j  bie 
^Pflutten  oon  einanber  abgefonbert  bleiben. 

billigere  ßerftellung.  $)ie  ©ier  fann  man  roeglaffen 
ober  weniger  nehmen,  aud)  fann  r>alb  Wild)  unb  fyalb  SBaffer  ge= 
nommen  werben. 

1201.  toebadette  OrieftHöfiC.  Noques  de  semoule  frites. 
gür  6  <ßerfonen.  Wan  bereite  obige  Waffe  (bie  Butter  unb  ©ier 
fönnen  bann  wegbleiben,  jebod)  roerben  fte  feiner  mit  ©iem),  fcfyütte 
fte  auf  eine  fladje  platte  ober  93rett  etroa  jroeiftnger§bicf,  laffe  fte 
barauf  erfalten,  fcfyneibe  fte  in  längliche  ober  geroöfjnltcfye  Söterecfe, 
breite  biefelben  in  Wefjl  um  unb  bade  fte  in  einer  fladjen  Pfanne 
nebeneinanber  gelegt  auf  ftarfem  geuer  auf  beiben  Seiten  gelb. 
SBorjüglid)  roerben  fie,  roenn  fte  anftatt  nur  in  Wef)l  in  jerflopften 
©iern  umgebre^t  roerben. 

2öenn  man  ba§  ©rfalten  ber  ©rie&najfe  nidjt  abroarten  fann, 
fo  fiedle  man  mit  einem  inWel/1  getauften  fiöffel  oon  ber  nod) 
feigen  Waffe  5tlöfje  au§,  brefje  biefelben  nod)  in  Wet)t  um  unb 
baefe  fte.  Sie  fmb  auf  biefe  Seife  aud)  gut  unb  fäneller  gebaefen 
als  roenn  bie  Waffe  ganj  falt  ift.  ©ier  bürfen  in  biefem  gall  jebodj 
nid)t  fehlen,  fonft  galten  fte  nidjt  aufammen. 

1202.  3Rai*fd)ttitten  ofcer  fyolenta.  Noques  au  polenta. 
gür  6  <ßerfonen  roirb  1  Siter  Söaffer  ober  f>a(b  Wild)  unb  Ijalb 
SBaffer  ftebenb  gemalt,  30  ©r.  füge,  eingefodjte  Butter  ober 
gett,  foroie  ein  Kaffeelöffel  ooU  Salj  funeingegeben,  300  bis  350  ©r. 
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9ttai§mef)l  mit  50  ©r.  2flef)l  oermifdjt  oon  f)od)  oben  f)ineingerüf)rt 
unb  bie  Sflaffe  auf  fdjwadjem  geuer  gefod)t  big  fic  glatt  ift  unb  ftd> 
oon  ber  Pfanne  löft  unb  nad)  ^Belieben  nod)  1  bi§  2  (Bier  fjinein* 
gerührt.  $)ann  wirb  bie  üflaffe  auf  ein  mit  3Refjl  beftreuteS  93rett 
geftricfyen,  erfalten  gelaffen,  in  SBierecfe  gefdjnitten  unb  in  tjeifjem 
gett  auf  beiben  Seiten  fjübfd)  gelb  gebacfen. 

Ober  bie  in  ©djeiben  gefdjnittene  *ßolenta  wirb  lagenmeife  in 
eine  mit  Butter  au3geftrtd)ene  unb  mit  ßä'fe  auSgeftreute  $od)-- 
plarte  gelegt  jwifdjen  jebe  Sage  wieber  etwas  $äfe  geftreut  (etwa 
50  bis  60  ©r.),  oben  barauf  93utterflöcfd)en  gelegt  unb  im  fyeijjen 
Ofen  wäf)renb  etwa  15  big  20  Minuten  f)übfd)  hellbraun  gebacfen. 

1203.  !>t*cl?(t)f otMättaiögrk*)  .Üloßc.  3ßic  ©riesflö^c 
oon  SJIaiSgrieS  bereitet.  9ftan  fann  bie  ßlöjje  mit  in  SButter  ge* 
röftetem  93rot  abfdjmäljen,  ober  mefyr  Butter  unter  bie  Waffe  nehmen, 
wo  bann  baS  Slbfdjmäljen  unterbleibt. 

1204.  $attt!>fitttfceltt.  gar  6  ^erfonen  !/t  Silogr.  Stift 
eine  ^rife  ©als,  2  bis  3  ©ier,  2  Seciliter  üttild),  40  bis  60  ©r. 
füge  Butter,  15  ©r.  gepreßte  ^öierfjef c,  2  (Sfjlöffel  coli  geftofcener 
Qucfer.  @S  fönnen  aud)  weniger  (Sicr  genommen  werben,  ober  fie 
fönnen  aud)  ganj  wegbleiben,  jebod)  werben  bie  $)ampfnubeln  bann 
weniger  fein. 

33on  ben  erstgenannten  3utf)aten  wirb  ein  Hefenteig  9k.  1437 
glatt  gearbeitet  unb  in  einer  gebeerten  (5d)üffel  einige  &zit  an  ge* 
Unbe  SBärmc  jum  9Ruf)en  geftellt.  2öenn  fid>  berfelbe  anfängt  ju 
f)eben,  fo  fefce  man  auf  ein  bief  mit  3flet)l  beftaubteS  53rett  40  ©r. 
fernere  fleine  ^ampfnubeln  unb  laffe  fte  fjaben,  waS  etwa  1  bis 
lVi  Stunben  Seit  erf orbern  wirb.  3um  Sacfen  lege  man  einen 
(Sfclöffel  ooü  eingebaute  «utter  in  eine  gu&eiferne  ßafferolle  ober 
Sortenform,  giefce,  wenn  biefelbe  fjetfj  ift,  fo  oiel  Gaffer  &u,  bafc  bie 
$ampfnubeln  nadujer  ju  falber  £öf)e  in  bie  giüfjtgfeit  ju  liegen 
fommen,  füge  einige  ©fclöffel  ooll  geftofjenen  $ucfer  bei  (anftatt 
SBaffer  unb  eingefodjter  Butter  fann  SJtitd)  unb  20  bis  40  ©r.  füfce 
©utter  genommen  werben),  lege  bie  3)ampfnubeln  nebeneinanber 
hinein,  fefce  einen  gutfdjliefjenben  Decfel  barauf,  ftelle  bie  '•Dampf* 
nubeln  in  ben  fyeifcen  Öfen  bis  bie  glfiffigfeit  etngebampft  ift  unb 
bie  Rubeln  unten  eine  braune  Trufte  fjaben,  waS  in  einem  guten 
Ofen  20  bis  30  Minuten  3eit  erforbert.  3Bät>rcnb  biefer  Seit  foll 
nid)t  barnad)  gefefjen  werben,  ba  bie  Rubeln  fonft  gerne  einfallen, 
©ie  werben  mit  bem  ©djäufeldjen  loSgelöft. 

Siebt  man  fte  oben  nid)t  weifc,  fo  fann  man  in  ben  legten  Minuten 
ben  $ecfel  abnehmen  unb  bie  $ampfnubeln  garbe  annehmen  laffen. 
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S)ampfnubeln  fönnen  aud)  auf  einem  Skcfbledj,  ofme  Butter 
unb  Sttild),  im  Ofen  gebacfen  werben. 

Ober  man  fetje  einen  $of)lenbecfet  feft  auf  bie  ftaff  erolle,  be* 
becfe  ifyn  mit  glüfyenben  Hofjlen,  ftetle  bte  $afferolle  ebenfalls  auf 
ftof^len  ober  ganj  fd)road)e§  §euer  unb  bacfe  bie  S)ampfnubeln  lang* 
fam,  of)ne  fte  abjubecfen.  3Benn  man  fjört,  bag  fie  anbraten,  roeld)e§ 
gefdneljt,  fobalb  ba§  SBaffer  auSgebämpft  ift,  fo  fteHe  man  fte  com 
gfeuer,  giefje  nod)  ganj  roenig  Söaffer  baran  unb  laffe  fte  ftefjen 
bte  fte  ftd)  oon  ber  ftafferolle  töfen.  S)iefe  Sttaffe  gibt  2  9Hal  &u 
bacfen;  man  gibt  fte  51t  geföntem  Dbft,  Sfjee,  Äaffee,  ober  SBanille* 
Wxid)  9fr.  1353. 

9htd)  f)ier  (eiftet  ber  S>ampffod)topf  (befteS  gabrifat  oon 
Umbad)  in  93ietigljetm)  ganj  oorjügliclje  Stenfte.  SBenn  bte  uorge* 
fd)riebene  giüffigfett  ftebet,  fo  roerben  bie  3)ampfnubeln  bid)t  neben* 
einanber  fjineingefefct,  ber  $5ampffocf)topf  feft  sugefdjraubt  unb  bie 
Rubeln,  of)ne  banad)  ju  fef>en,  roäfjrenb  30  Minuten  auf  ganj 
fdjroadjem  geuer  gefcfymort,  nad)  melier  &it  fte  fdjön  aufgegangen 
mit  bem  ©djäufeldjen  herausgenommen  roerben  fönnen. 

1205.  9RU4f»rif f  mit  mitytoU  Pouding  au  pain.  gür 
6  *ßerfonen.  ,3uberettung§aeit  1  ©tunbe.  8  Realiter  9Rild),  6  bis  8 
(Sier,  IV2  boppelteS  2JHld)brot,  50  bis  80  ©r.  gefdjälte,  geriebene 
SHanbeln,  60  ©r.  Bucfer,  30  bte  50  ©r.  SHofinen.  —  $ie  dier 
werben  uerrüfjrt  nebft  3Hanbeln,  Qudtt,  SRoftnen,  bann  bte  9)Wd) 
betgefügt,  ba$  9ttild)brot  ber  Sänge  nad)  entjroei  gefdjnitten,  bann 
bünne  fteine  (Schnitten  baoon  gemalt  unb  in  bie  SWaffe  gelegt. 
(Sine  Hupferform  ober  $od)platte  wirb  mit  füger  Butter  beftridjen, 
bie  9Jlaffe  eingefüllt,  mit  einem  $>ecfel  $ugefd)loffen  Unb  im  feigen 
Ofen  aufgewogen  bte  e§  geftocft  ift,  etwa  7*  Stunbe. 

1206.  Weitbtci.  »  Riz  au  lait.  gür  6  ^erfonen.  200  bte 
250  ©r.  9lei§  rotrb  erlefen,  fdjnell  geroafdjen,  mit  1  ^affc  ^Baffer 
gefönt  bte  basfelbe  aufgefaugt  ift,  V/%  bte  2  fiiter  9JHld),  foroie 
etrooJ  <5alj  beigefügt  unb  ber  53rei  1  ©tunbe  auf  ganj  fdjroadjem 
geuer  getobt,  auf  eine  roarme  platte  angerichtet  unb  3"^**  unb 
3immt  barüber  geftreut.  9lad)  belieben  fann  fdjon  etroaS  3ucfer 
mitgefodjt  unb  ein  (Stücken  füge  Butter  beigefügt  werben,  roa§  ben 
met  naturlta)  oeryetnert. 

Seichter  oerbaulta)  wirb  ber  Reisbrei,  wenn  er  auf  ganj  fchroachem 
Seuer  2  bte  3  <5tunben  langfam  gefönt  wirb.  (£§  barf  bann  jeboc^ 
nur  ftarf  bie  ^älfte  iRete  genommen  roerben. 

*)  Qebem  «ret  fann  man  einige  SWinuten  vox  bem  9lnricf)ten  (Jier 
beifügen. 
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1207.  2Wrf)tt>td.  Bouillie  de  farine.  gfir  6  bis  8  <ßerfonen. 
Sftan  laffc  in  einer  Pfanne  30  @r.  füge  SButter  aergefjen,  giege  2 
bi5  3  fiiter  9ttild)  ba$u,  rityre  250  ©r.  SKeljl  mit  8  Realiter 
faltem  SÖßaff er  ju  einem  bünnflüfftgen  £eig  an,  rütyre  benfelben  ber 
Knollen  wegen  burd)  ein  <5ieb  in  bie  fiebenbe  97Hld>,  füge  <Sal$  bei, 
laffe  ifm  unter  fleißigem  SRüfyren  auf  fdjwactyem  geuer  l/t  ©tunbe 
lochen,  ftede  ifm  uom  geuer  ab,  laffe  ifm  jugebeeft  5  bis  10  9Ri* 
nuten  ftefjen,  bamit  bie  am  93oben  fid)  befhtblidje  Trufte  (©djärrete) 
ftd)  beffer  ablöfen  laffe  unb  richte  Um  an.  9kd)  belieben  fann  man, 
etye  man  ben  SBret  oom  geuer  nimmt,  1  bis  2  (5t  er  mit  (alter  3J?i(d> 
unb  geflogenem  3uc^eT  utrrüfyren  unb  barin  auffodjen.  —  HRan 
uerwenbe  f)ie$u  fefjr  frifdje  SJlild),  ba  Sttefylbrei  gerne  gerinnt.  2lucf> 
tft  eS  ratfam,  biefelbe  bei  fdjwüler  Sßitterung  abjurafjmen  unb  ben 
Sfla^m  erft  oor  bem  2lnrid)ten  wieber  beizufügen,  ba  ganje  SRild) 
am  fdmettften  gerinnt.  93ei  Sttildjmangel  fann  ber  93ret  uon  f>alb 
9)KId)  unb  f>alb  3Baffer  berettet  werben,  dx  ift  bann  natürlich  mel 
weniger  nafjrf)aft.  —  9Iud)  fann  bie  S3utter  wegbleiben,  jebod)  wirb 
oer  iorei  Dann  wentger  fem. 

1208.  $aftrtttttc3  ofcct  &aferarie£f>rei.  Bouillie  de  se- 
moule  d'avoine.  gür  6  *ßerfonen  wirb  ein  Söffet  SButter  ober  gett 
fyeifj  gemalt,  200  ©r.  ^afergrieS  leicht  barin  geröftet,  mit  einer 
Saffe  SBaffer  abgelöfdjt,  V/t  bis  2  fiiter  9ttild)  ober  3ttild)  mit 
^Baffer,  fowie  etwas  ©alj  unb  nad)  belieben  3  u  et  er  beigefügt  unb 
ber  93t et  V*  w^  SA  ©tunben  gefod)t,  mit  3ucfer  unb  3imm* 
ftreut  unb  ju  geföntem  Obft  feroiert.  tiefer  SBrei  foÜte,  feinet 
großen  SftäfjrmerteS  wegen,  oiel  meljr  SBermenbung  finben. 

1209.  mtUmeWbttL  Bouillie  de  farine  de  riz.  gür  6 
^Serfonen.  Sie  9flef)Ibrei,  nur  wirb  baS  SReiSmefyl  nid)t  mit  5Baffer, 
fonbem  mit  falter  9Httd)  angerührt. 

1210.  ®ti€&bul.  Semoule  au  lait.  gür  6  «ßerfonen.  2  bis 
3  Siter  üRitd}  (äffe  man  auffocfyen,  füge  ein  wenig  ©alj  unb 
3ucf  er  bei,  rfifjre  250  ©r.  @rieS  oon  fwd)  oben  hinein,  foa)e  ben 
$3rei  7*  ©tunbe,  ftelle  ü)n  10  bis  15  SRinuten  oom  geuer  ab  unb  ridjte 
ifm  an.  9kd)  belieben  fann  man  f>alb  SBaffer  unb  fjalb  Sftild)  nehmen. 

|  1211.  »elf«foni<!öt<ti#0* ft*-)B«tL  gür  6  <ßerfonen. 
200  bis  250  @r.  SRaiSgrieS,  2  bis  3  ßiter  Wild),  8  »eciliter 
SB  äff  er,  30  ©r.  ffi^e  Butter,  im  übrigen  wie  ©rteSbrei.  9tad> 
belieben  fann  man  fjalb  Söaffer  unb  f>alb  3Äi(c^  nehmen. 

1212.  Äarfofuluteh  Bouillie  de  pommes  de  terre.  ÜBirb 
berettet  wie  Kartoffelpüree  9lx.  1107,  boc^  mit  meljr  9Ritc^  ju 
ber  gehörigen  glüfftgfeit  nerbünnt. 
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1213.  WcpUlbtci.  Bouillie  de  pommes.  gür  6  <ßerfonen  1 
ßtlogr.  gefeilte  faurc  Äpfel  foche  man  in  Saffer  weid),  oerrühre 
fie  ober  treibe  fie  burd)  ein  Sieb,  fefce  fie  nochmals  mit  100  bt§ 
150  ©r.  3ucfer  aufs  geuer  unb  rühre,  wenn  fie  recht  eingefod)t 
ftnb,  oon  15  bis  30  ©r.  9)1  e  hl,  mit  2  $eciliter  frifchem  SR  ahnt 
ober  SJHld)  ein  bünn  angerührtem  9Jlehlteiglein,  bem  noch  1  bis  2 
(£ier  beigefügt  werben  fönnen,  in  bie  Äpfel,  fache  eS  nod)  10  bi£ 
15  9Jcmuten  unb  richte  ben  SBrei  an.  9tad)  belieben  fann  man  m 
SButter  geröftete  SBrofamen  barauf  geben. 

1214.  tfürbiebrd.  Bouillie  de  citrouille.  gür  6  «ßerfonen 
2  mittlere  ßürbiS.  2)ie  SUrbife  werben  gefdjält,  halbiert,  bie  toe 
auSgef  dritten,  baS  übrige  in  ©djni^e  geteilt,  in  2öaffer  weichgefocht 
unb  auf  ein  Sieb  gefchüttet.  $aS  abgefloffene  «Baffer  $ue  man 
famt  200  @r.  3utfer  wieber  in  bie  Pfanne  jurücf  unb  laffe  e3 
einfachen,  bie  Sdjnifce  treibe  man  burd)  ein  Sieb  unb  oerrühre  bas 
durchgetriebene  mit  bem  ziemlich  eingefachten  Saft.  SÄlSbann  oer* 
rül|re  man  30  ©r.  Sftehl  mit  4  35eciliter  SR  ahm  ober  SRilch,  jer= 
flopfe  nach  blieben  noch  2  @ier  bamit  unb  laffe  baS  Xeiglein  unter 
beftänbigem  führen  in  ben  93rei  laufen,  welchen  man  bis  ans  lochen 
bringt  unb  anrichtet.  9cad)  belieben  ftreue  man  in  Butter  geröftete 
33rofamen  barüber. 


1215.  $8c mett emtoexte*  übet  *a»  toadtn  in  toutUt. 

3um  Warfen  foü  bie  Butter  ober  baS  5ett  rauchheig  fein,  ba  baS 
ju  SBactenbe  fonft  nicht  aufgeht  unb  fettig  wirb,  waS  auch  fetn 
«orteil  ift,  ba  auf  biefe  SBeife  unnötiger  weife  gett  oerbraucht  wirb. 
3lm  beften  eignet  ftd)  jum  Warfen  bie  gettmifchung,  bie  in  3h.  41 
angegeben  unb  welche  bei  93acff ett  9k.  40  a  ebenfalls  ermähnt  wirb, 
ba  fte  fehr  öfonomifch  ift  unb  ben  Spetfen  weber  einen  unangenehmen 
©efehmaef  noch  eine  meifje  Trufte  hinterläßt.  (l/s  eingefochte  93utter, 
l/s  eingefochteS  Schweinefett,  V»  eingefachtes  Ochfennierenfett).  2Bet* 
ben  biefer  9Jlaffe  etwa  2  fiöffel  ooU  Olioenöl  beigegeben,  fo  wirb 
baS  au  53acfenbe  röfcher,  geht  beffer  auf  unb  wirb  weniger  gett 
uerbraucht.  —  $n  füfjer  53utter  fann,  wegen  bem  Schäumen,  nicht 
gebatfen  werben,  jeboch  in  eingefachter  Butter,  in  Schweinefett  unb 


3n  Sutten  gebatfene  öleblfpeifen. 
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feigem  Olioenöl.  ©ebacfeneS  fott  auf  einem  Setybecfen,  bem  eine 
©puffet  unterteilt  worben,  ober  auf  JUeßpapier  oertropfen,  bamit 
eS  ntdjt  ju  fett  fei. 

1216.  »erlittet  WanntuQcn  (täuQtln).  Beignets  ä  la 

berlinoise.  "/s  Jtitogr.  SJteljl,  2  $eciltter  SHild),  125  ©r.  füge 
Söutter,  40  ©r.  3uc*cr/  3  ©ier,  ©alj,  geriebene  ©itronen- 
fdjale,  15  ®r.  gepregte  iöicrr)cf c.  22  *ßfannfud)en  (Äugeln)  für 
8  ^erfonen.  3ubereitungSaett,  wenn  2  ©tunben  jum  ßaben  geregnet 
werben,  8  bis  31/*  ©tunben.  Sßon  ben  genannten  3utf)aten  ^n 
Hefenteig  bereitet  wie  bei  9h:.  1437  angegeben.  SBeoor  man  ben* 
fetben  Ijaben  lägt,  beftreue  man  baS  3Birfbrett  mit  5ftef)l,  lege  ben 
$eig  barauf  unb  serfdjneibe  ir)n  in  45  ©r.  fernere  ©tücfe,  forme 
ein  jebeS  berfelben  runb,  lege  V*  Kaffeelöffel  not!  bicf  eingeforfjte 
3wetfd)genmarmelabe  barauf,  sielje  ben  $eig  barüber,  bag  bie 
Sflarmelabe  oöllig  beberft  ift,  forme  fte  nochmals  mit  ber  #anb  runb 
unb  laffe  fte  auf  einem  bittet  mit  üftel)l  beftreuten  93rett  ober  93led) 
an  einem  warmen  Ort  fyaben.  ©obalb  fte  fä)ön  gegangen  ftnb,  löfe 
man  fte  forgfältig  mit  einem  breiten  Keffer  loS,  bade  fte  in  einer 
tiefen  Omelettenpfanne  fdjwimmenb  in  niä^t  ju  feiger  Butter  fcr)ön 
hellbraun ;  nadjbem  fte  red)t  oertropft  ftnb,  brefye  man  fte  in  geflogenem 
3ucfer  fjerum,  fenriere  fte  lauwarm  ober  falt  ju  Äaffee  ober  2^ee. 

^Billigere  $erftellung.   30  ©r.  Butter,  1  ©i,  3  3)eciliter 
Sttild).  Übrigeö  SSerfaljren  wie  oben,  gibt  etwas  weniger  5htgeln. 

1217,  MMttte  Sltt*  9Jlan  bereite  ben  Hefenteig  wie  bei 
1216  angegeben,  walte  Ujn  auf  reidjluf)  geftreutem  Sftefyl  Hein* 
ftngerSbicf  aus,  ftecfye  mit  einem  SRing  (9luSfted)er)  44  Heine  20  @r. 
fdjwere  runbe  SBtättrfjen  aus,  lege  auf  22  berfelben  V*  Kaffeelöffel 
ooQ  bicf  eingelöste  3TOetfcf)genmarmelabe,  beefe  über  jebeS  gefüllte 
ein  leeres  SBlättdjen,  lege  fte  auf  ein  mit  9Jlef)l  beftaubteS  93led) 
unb  laffe  fte  an  einem  warmen  Orte  fyaben.  Übrige  Zubereitung  wie 
im  oorfjergefjenben  SKejept. 

'  1218.  maUÖOt)ttU.  Beignets  souffles  frits.  18  Stüde  für 

8  ^erfonen.  3ubereitungSjett  3  bis  4  ©tunben.  "/«  Kilogr.  9ttef>l, 
2  Realiter  SHild),  60  ©r.  öutter,  40  ©r.  3ucfer,  3  ©ier,  ©alj, 
15  ©r.  gepregte  ober  3  Söffe!  ooll  flüfftge  33 i erliefe. 

SJtan  berette  Ineoon  einen  $eig  wie  bei  Uhr.  1437  angegeben, 
lege  Um  oor  bem  $aben  auf  ein  bicr)t  mit  9ftef)l  beftaubteS  SBrett, 
wäüe  ifm  fleinfingerSbid  aus,  fdjneibe  langlufyte  SBterecfe  40  bis  50 
©r.  fdjwer,  laffe  fte  auf  bem  SBrett  fjaben,  baefe  fie  in  feiger  SButter 
f$ön  hellbraun  unb  feroiere  fte  mit  ober  of>ne  3ucfer  beftaubt. 
billigere  $erftellung:  ©ter  unb  SButter  fönnen  fehlen. 


Digitized  by  Google 


388    Grimtnbjroanaigfter  9U>f$nitt.  $n  Shuter  gebarfene  ajieijifpetfen. 

1219.  KUtMttütyelu  mit  Wimm*  tm*  ®<tl|  »ttr 

mit  Undct.  Beignets  au  cumin.  gfir  7  bis  8  <ßerfonen  15  bis 
18  ftütyein.  Vt  ftilogr.  SJlc^l,  30  ©r.  Bter&efe,  ©alj,  3  big  4 
$eciliter  3Jhld)  oberiRaljm.  —  3>aS  buri^wärmte  9Wel>l  t&ue  man 
in  eine  ©djüffel,  fdjiebe  eS  auf  eine  Seite  unb  madje  in  bem  Heinen 
leeren  Sftaum  oon  ber  #efe  mit  2  bis  3  Söffel  oofl  lauer  Sftild)  ein 
deines  flüfftgeS  $eiglein,  meldjeS  man  jur  SBärme  geftellt  wätjrenb 
einigen  Minuten  gefyen  läfjt;  bann  fc^affc  man  mit  ber  $anb  bas 
©afy  unb  bie  laue  9Jhld)  barunter  unb  oerarbeite  ben  £eig  fo  lange 
bis  er  fef>r  aälje  ift  unb  ni<f)t  me^r  abreißt,  ungefähr  20  Minuten, 
unb  fteDe  iljn  jum  «£>aben  jugebecft  an  einen  warmen  Ort.  —  <3ft 
er  nun  fd)ön  gehaben,  fo  ftecfye  man  mit  einem  Söffet  40  bis  50  ©r. 
fernere  &üd)Iein  ab  unb  lege  fte  auf  ein  Brett,  jiefye  fte  mit  ben 
#änben  ein  wenig  auSeinanber,  bamit  jebeS  in  ber  Sftitte  eine  #ölj= 
lung  befommt,  bade  fte  in  tyeifjer  Butter  fdjön  gelb  unb  ftreue,  fo* 
balb  alle  fertig  ftnb,  in  bie  |>Öf)lung  eines  jeben  fyanbatojjen  &üd>* 
leinS  Hümmel  unb  ©al$.  ©ie  werben  gewölmltd)  ju  Bier  gegeben. 

(Sine  anbete  Htt  ju  Äaffee  ju  geben:  bereite  man  wie 
oben  von  2  SDecitttct  2ftilri)  unb  2  bis  3  ©tem,  ftecfye,  nacfybem  ber 
Seig  oöllig  gehaben  ift  mit  bem  ©fjlöffel  ftücfylein  ab,  meiere  man 
gleid)  vom  Söffel  ab  in  fjeifter  Butter  fdjwtmmenb  bädt  unb  mit 
3uder  beftreut  ju  £ifd>e  gibt.  9tad)  Belieben  läfjt  man  bie  (Sier  weg. 

im  ®«l»äMf«e  9aftttadjtfft<f>l*itt.  Beignets  de 
carneval.  gür  14  big  16  ^erfonen.  3ubereitungSaeü  l1/*  bis  2 
©tunben.  V/<  flilogr.  9fle$l,  6  bis  8  2>eciliter  frifdjer  ftafjm,  40 
©r.  3 uder,  1  Kaffeelöffel  ooll  ©al$,  125  ©r.  füfie  Butter.  Obiges, 
mit  2luSnafjme  ber  Butter,  oerarbeite  man  ju  einem  $eig,  wälle  Um 
auf  bem  mit  SRefyl  beftaubten  Brett  fleinfingerSbtd  in  eine  breimal 
fo  lange  als  breite  Banbe  auS,  lege  auf  ben  mittleren  3TeiC  bie  in 
Saffer  auSgewirfte  Butter  in  fleinen  ©tüddjen,  fc^lage  bie  beiben 
©nbteile  barüber  jufammen,  wälle  il)n  wie  Blätterteig  3  bis  4  9Ral 
auS,  juletjt  feberf  ielbtd,  fdjneibe  ifm  bann  in  fcfyräge  längliche  Bier* 
eefe,  bade  biefe  in  tyeifjer  Butter  fcfyön  hellbraun,  beftreue  fte,  wenn 
bie  Butter  abgetropft  ift,  mit  3^cf  er  unb  3^mt  unb  femiere  fte 
fogleia)  ober  erft  nad)  einigen  ©tunben. 

1221.  ®$neeva\len,  ftaStnaQttntyein.  Balles  de  neige, 
gttr  30  bis  35  ©tüd.  7*  3)eciliter  frifdjen  föaljm  (4  ©fjlöffel  ooll), 
7  ©ier,  15  bis  20  ©r.  3"****/  wn  wenig  ©alft,  20  @r.  füfje 
Butter  (bie  Butter  fann  aud)  wegbleiben),  750  ©r.  9fte$l.  — 
SHafim,  Geier,  3uder  unb  ©alj  oerttopfe  man  mit  bem  ©dmeebefen 
in  einer  ©Rüffel,  rö^re  bann  bie  flüfftg  gemadjte  Butter  barunter, 
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jutefct  baS  geftebte  SRefjl.  Senn  man  eS  nic^t  mefjr  rühren  (ann, 
neunte  man  ben  $eig  auf  ein  #rett  unb  wtr(e  baS  übrige  ürte^l 
hinein,  laffe  ilm  bann  lj%  ©tunbe  jugebeeft  liegen  bis  er  ntdjt  mefjr 
jäfje  ift  unb  wälle  ifm  ßficfmetfe  papierbümt  auS.  $ann  fhneibet 
ober  räbelt  man  nah  einem  baraufgelegten  3)effertteHer  runbe  Matthen 
auS,  baeft  fte  in  nidft  &u  fyeifcer  ^Butter  auf  beiben  (Seiten  IjeHgelb, 
inbem  man  fte  mit  2  Sc^inbeln  ober  ©pateln  umfefjrt.  9tad)bem  bie 
^ürf)(ein  gut  oertropft  fmb  beftreue  man  fte  mit  geflogenem  3ucfer, 
feroiere  fte  aufeinandergelegt  ju  Kaffee,  gefhroungenem  SRafjm  k. 
Um  Hbf  alle  oermetben,  formiere  man  oon  bem  $eig  30  ©r. 
fernere  Äflgeldjen  unb  wälle  fte  ju  runben  Blätteren  bünn  auS. 

1222.  «nbere  tltt  Sür  25  ©tfief.  5  bis  6  (gier,  60  bis 
70  @r.  füge  Butter,  1  Söffet  ooll  geflogenen  3uc(er,  ©ar8,  500 
big  620  @r.  getrorfneteS,  gefwbteS  2Rel)[.  —  3^a(^  obiger  Anleitung 
zubereitet,  werben  fte  weifc  ober  hellgelb  gebaefen. 

1223.  $fa  ffenbr  ot.  Pain  au  vin  rouge.  $ür  6  *ßerfonen. 
4  $eciliter  SRot*  ober  SBetfjwein,  2  S)eciliter  SBaffer,  125  ©r. 
3ucfer,  3  bi§  4  nia)t  $u  frifa>  5  (£tS.*2öec(en,  3ucter  unb  3immt 
jum  ©treuen. 

SBaffer  unb  3ucfer  f0he  man  bis  le$terer  ^ergangen,  laffe  eS 
erf  alten,  füge  ben  SBein  bei,  frfjneibe  jeben  SBecfen  in  4  Stüde,  laffe 
fte  1  bis  2  ©tunben  barin  meinen  unb  lege  fte  fjemarf)  auf  einen 
Heller;  fdmeibet  man  fte  in  Srandjen,  fo  bfirfen  fte  (aum  V*  ©tunbe 
im  -Eßcin  liegen,  hierauf  baefe  man  bie  eingeweihten  Stücfe  in  fef)r 
feiger  Butter  ober  Eadfett,  laffe  fie  in  einem  <Scir)becfen  oer* 
tropfen,  wäl&e  fte  nod)  $etf}  in  3uc(er  unb  3immt  um  unb  feroiere 
fte  »arm  ober  (alt.  9tah  belieben  (önnen  bie  ©tüde  oor  bem 
Warfen  auh  noh  in  oerdopften  (Jiern  umgewenbet  werben.  —  9lm 
feinften  wirb  baS  ^ßfaffenbrot,  wenn  3  bis  4  gefdjälte,  1  bis 
2*tägige  3n>iebadbrote  in  ©tüde  gefhnitten,  ganj  (urje  3eit  in  SBein 
mit  SBaffer  unb  3uder  (bann  werben  nur  60  ©r.  3uder  genommen) 
oermtfht  eingeweiht,  gebaden  unb  mit  Qudvc  unb  dxmmt  beftreut 
werben. 

1224.  ZluUte  Htt.  pr  6  «ßerfonen  3  boppelte  9mia)brot 
ober  3  3wiebacfbrot.  3ubereitungSjeit  7*  ©tunbe.  2Ran  fdmetbe 
1  ober  2*tägige$  Sftilhbrot  in  Sranhen,  bade  fte  in  feiger  $utt er, 
fdjfltte,  wenn  fte  oertropft  finb,  eine  tyeifje  SBeinfauce  oon  4  2>eci* 
Itter  SBein,  2  fceciliter  SÖBaffer,  125  ©r.  3ucler,  40  ©r.  fto* 
ftnen  barüber. 

1225.  9loUntüd)Uin.  Beignets  de  roses.  4  grofje  ober  5 
(leine  Gier,  250  ©r.  ÜRefjl,  50  @r.  3uc(er,  nah  belieben  V« 
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abgeriebene  (£itronenfd)ale  ober  etwas  SHofenM.  ©ier,  3uder 
famt  <£itronenfd)ale  rfiljre  man  l/t  ©tunbe,  fdjaffe  ba§  9M>1  tüchtig 
barunter,  oerbünne  biefen  feften  ^cig  mit  fo  oiel  SJUldj,  bis  er  einem 
bünnen  Omelettenteig  gleid?  ift  unb  Iaffe  ilm  wo  möglidj  2  ©tunben 
jugebedt  rufjen.  hierauf  (äffe  man  in  einer  Keinen  tiefen  Pfanne 
eingelöste  Butter  ober  SBadfett  tyeif*  werben  bis  fte  bämpft  unb 
ftefle  fte  auf  fdjmadjeS  geuer.  S)ann  ftelle  man  baS  nun  Reifte  <£ifen, 
welches  gleicfy  nadfy  bem  ^(üfftgmerben  in  bie  SButter  getrau  worben 
ift  in  ben  £eig,  bodj  fo,  bafi  berfelbe  nidjt  bis  an  ben  SRanb  beS 
(SifenS  geljt,  wenbe  eS  um  unb  bade  eS  noti)  einen  5lugenblid  auf 
ber  innem  Seite  unb  fteße  eS  oon  ba  wieber  in  bie  Reifte  Butter 
auf  ben  93oben  ber  Pfanne.  3ft  baS  Hüd)lein  gebaden,  fo  neljme 
man  eS  fyerauS  unb  Iaffe  eS  abtropfen,  ©inb  fie  alle  gebaden,  fo 
beftreut  man  fte  mit  Qudtx  unb  feroiert  fte  fogletcr}.  2)iefe  9ttaffe 
gibt  25  bis  30  ©tüd.  —  SBirb  fein  3uder  fa  ^>en  £eig  genommen, 
fo  bleiben  bie  $üä)li  geller  beim  S3acfen. 

ftelntte  8rt*  250  ©r.  9Jief)l,  1  $rife  ©al$,  7*  Söffe 
lauen  9tal)m,  6  grofie  ©ier,  ganj  wenig  SJHldj,  3uder  junt 
©treuen,  ©leidje  3ubereitung  wie  im  oorl)ergel)enben  9tejept. 

1226.  <Mant*  WUMU  Petits  pains  aux  amaudes.  gur  6 
$erfonen.  <8on  6  bis  8  länglichen  5  <StS.*9Rild)bröta)en  werben 
bie  93öben  abgefd)nitten,  bie  SBSeden  ausgebt,  baS  SluSgeljöljlte 
mit  2  3)eriliter  fodjenber  Sflild)  angebrüf)t,  einige  3«t  sugebedt  unb 
oerrßfjrt.  Unterbeffen  rfiljre  man  90  ©r.  füge  Butter  flaumig 
(weldje  jebodj  aud)  ganj  wegbleiben  fann),  füge  60  ©r.  3uder 
nad)  unb  naefy  3  ©igelb  bei,  bann  30  bis  60  ®r.  gef d)älte,  ge* 
riebene  SWanbeln,  nad&  belieben  noa)  30  ©r.  91  of inen,  abge* 
riebene  Zitronen  fetale,  bann  baS  oerrüfyrte  9luSgeljöl)lte  unb  mifdpe 
£ulet}t  ben  feftgefdjlagenen  ©dfmee  ber  ©ier  barunter.  51  [«bann  fülle 
man  bie  SSöeden  mit  ber  üttaffe,  binbe  bie  $3öben  barauf,  bade  fte 
fdjwimmenb  in  feiger  ^Butter,  löfe  ben  Stoben  ab  unb  fernere  bie 
fefir  feinen,  wie  9Jtof)renföpfe  auSfefyenben,  glänjenben  ©rötd>en  su 
Kaffee,  2^ee,  ju  einer  Sßanitlen*  ober  SBeincreme,  ju  SBamllenmilä) 
9hr.  1353,  ju  Savayon  9h.  1343,  ju  2öein*  ober  grud)tfauce  9h. 
1341  ober  1342. 

1227.  Wuttte  $ltt*  Tranches  de  pain  au  vin  rouge.  %ux 
6  *ßerfonen.  3ubereitungS5ett  1  ©tunbe.  6  big  8  nidtjt  ganj  frifcfye 
5  <StS.*9flild)brötd)en,  60  bis  120  ©r.  9ftanbeln,  60  bis  90  @r. 
3uder,  geriebene  ßitronenfcfyale,  2  ©ier.  —  $)te  Söeden  werben 
ganj  bfinn  gefdjält,  bann  in  bünne  Scheiben  gefc^nitten,  jeboc^  fo, 
ba§  fte  auf  ber  untern  ©eite  jufammen^ängenb  bleiben.  9hm  wirb 
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fofgenbe  gfille  bereitet :  9flan  fdjäle  bie  Sflanbeln,  reibe  (ftofje)  fie  9 

fein,  rüfjre  3ucfer,  (£itronenfd)ale  unb  bie  @ier  barunter,  [treibe 

biefeS  jn)ifd)en  bie  Schnitten,  binbe  jeben  Söecfen  jufammen  unb 

oaefe  fte  fdjroimmenb  in  feiger  53utter  gelb;  lege  bie  SBecfen  auf 

eine  platte,  löfe  ben  gaben  ab  unb  giefce  eine  Stotroeinfauce  oon 

6  $)eciliter  3Bein  barüber  ober  feroiere  fte  befonberS  baju.  9lud) 

fann  eine  (Zitronen*,  3Bein=  ober  93aniHencreme  baju  gegeben  werben. 

1228.  BttttlbuUn.  3ür  6  ^erfonen  250  @r.  33 rot.  3u*  || 
bereitungSjeit  1/a  Stunbe.    9Jcan  fdjneibe  nicfjt  ju  frifdjeS  2öet£  = 

brot  in  grofte  biefe  Scheiben  unb  biefe  in  lange  baumenbiefe  ©täbe, 
baefe  fte  in  fjeifcer  Butter  fd)toimmenb,  ridjtc  fie,  nad)bem  fte  oer* 
tropft  ftnb,  auf  eine  platte  an  unb  gie£e  eine  Diotroeinfauce  oon 
6  2)eciliter  SSein  barüber. 

1229.  gfftfetf fdfrttittttt«  Tranches  de  pain  eu  beignets.  JJür 
6  *ßerfonen.  3u^ere^ung§jeit  V2  WS  V*  ©tunben.  4  bis  5  nid)t  511 

frifcfje  5  <£tS.:2Betf  en,  5  Steiftet  Wlxid),  4  bis  6  (Ster,  8  ©r.  3! 
üftef)l,  ©al$,  3uc^er  3um  Streuen.  —  9ttan  fdjnetbe  bie  SBecfen 
in  nid)t  ju  bünne  ©djeiben,  übergieße  biefelben  in  einem  $opf  mit 
ber  falten  9ftild),  lege  fte  nad)  2  Minuten  neben  einanber  auf  ein 
33rett  ober  eine  platte,  $ie  (Sier  oerflopfe  man  nebft  ©alj  mit  einer 
©abel,  rüfjre  baS  9JW  bamit  an,  taudje  bie  gemeierten  ©dritten 
barin,  baefe  fte  in  feiger  Butter  ober  fjett  fdjroimmenb  gelb,  jtelje 
fte  mit  bem  Schaumlöffel  fyerauS,  laffe  fte  im  ©eiljbecfen  oertropfen, 
beftreue  fte  mit  3ucfer  unb  Q'unmt  unb  feroiere  fie  fogletd),  ju  Kaffee, 
$f)ee  ober  31t  gefod)tem  Obft. 

1280.  toebadene  ^rotfd)ttittctu  3ür  6  ^erfonen.  3ube=  1^ 
reitungSaeit  V*  bis  3/*  ©tunben.  4  SBecfen,  l/s  Siter  Sttild)  jum 
<5inroeid)en,  60  bis  100  ©r.  9Kef)l,  1  bis  2  $eciliter  Wild)  sunt  2ln* 
rüfjren  beS  £eigeS,  3  bis  4  (Sier,  ein  wenig  ©alj.  —  9Jcan  fdmeibe 
bie  SBecfen  in  ©djeiben,  begieße  fie  in  einem  Heller  auf  einanber 
gelegt  mit  fyeifjer  SJlild),  bod)  beoor  fte  ganj  burdjioeidjt  ftnb  lege 
man  fte  neben  einanber  auf  ein  93rett.  9hm  rubre  man  oon  9ftef)l, 
3Jlild},  (Siern  unb  ©alj  einen  %eig  an,  taudje  bie  ©dmitten  barin, 
baefe  fte  in  fjeifeer  Butter  fd)mimmenb  auf  beiben  (Seiten  gelb  unb 
feroiere  fte  fobalb  fie  oertropft  ftnb  mit  3«cfer  unb  ftxmmt  be= 
ftreut  au  Kaffee,  $f)ee  ober  als  gaftenfpeife  ju  Obft,  ©alat  ober 
einem  grünen  ©emüfe  (in  biefen  beiben  lederen  gäüen  bleibt  ber  V-J 
3ucfer  unb  3immt  roeg). 

1231.  (?rt>brcrfrf)nittem  Beignets  aux  fraises.  gür  6  $«*s  tfj 
fönen.  3u^eitungSjeit  7*  bis  */*  ©tunben.   4  eintägige  Söecfen 
ober  ÜJcildjbrot,  4  bis  5  Gier,  V/i  Realiter  Wild),  ©alj,  6  bis 
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7  3)eciüter  fefyr  reife  SBatberbbeeren,  3uc*cr>  3imm*  nad)  93e» 
lieben.  —  Öfter,  9ttild)  unb  Satj  Kopfe  man  in  einer  Sdjüffel  mit 
ber  ©abel,  tauche  bie  in  feberfielbiote  ©Reiben  gefdjnittenen  SBecfen 
barin  unb  bade  fte  fdjnrimmenb  in  fefyr  f)eif$em  Jett  auf  beiben 
Seiten  hellbraun ;  wenn  fie  gut  oertropft  ftnb  riajte  man  fte  auf  eine 
platte  an,  ftreue  Qudtt  barauf,  belege  jebe  Sdmitte  mit  einem 
Söffet  oott  mit  3ucfer  unb  3immt  oermengter  drbbeeren  unb  fernere 
fte  fogleid).  9tttt  9ttila)brot:  4  Smtajbrot  (ober  3toiebacf  brot)  brea)e 
man  oon  einanber,  fajneibe  fte  in  längtidje  (Schnitten,  bacte  fte  in 
fyeifjer  Butter  fjellbraun  unb  (äffe  fte  im  Seujbecfen  abtropfen,  lege 
bann  auf  jebe  Schnitte  einen  Söffet  oott  mit  3uo?er  unb  3immt  oer* 
mifcfyte  Abbeeren  unb  feroiere  fte  frifa).  (£S  fann  audj  gefd)tagenet 
dlafym  unter  bie  (Srbbeeren  gemifdjt  werben,  toaS  biefelben  fefjr  fein« 
fa^mectenb  mad)t.  3n  (Srmangetung  oon  SRatym  fönnen  2  §u  fteifem 
Scfjnee  gefa^lagene  (Suoetfj  unter  bie  (Srbbeeren  gemengt  werben,  n>a£ 
eine  fjübfdje  statte  gibt.  Qebod)  müffen  bie  beftridjenen  Schnitten 
bann  nod)  einen  2lugenbltct  in  ben  Ijeifjen  Ofen  gefteüt  werben,  bis 
ba§  diroeifj  etioaS  garbe  angenommen  t)at. 

1232.  Kittete  ntU  3ür  6  <ßerfonen.  3ubereitung§aeit  V* 
©tunben.  4  Serien,  6  bis  7  $eciltter  Söatberbbeeren,  100  bis 
125  ©r.  Sucferbrot  ober  einige  Söffet  oott  altbatfene,  geriebene 
SBBedti  ober  3toieba(f,  5  (Sitoeifc,  einige  (Sjjlöffel  oott  9ta$m, 
60  ©r.  geftofjener  3u^er-  —  3^an  serbrfiefe  bie  ©rbbeeren,  giefje 
ben  SRatjm  über  bie  3ucferbrote,  5erbrüdfe  biefe  ebenfalls  unb  rüfjre 
fte  nebft  3ucfer  unb  3  (Siroeiß  unter  bie  drbbeeren.  —  $)te  SBetfen 
fcfynetbe  man  in  Scheiben,  beftreicfye  fte  auf  einer  Seite  mit  <$in>ei§ 
unb  lege  auf  jebe  berfetben  einen  Söffet  oott  drbbeerfüde.  £)ann 
badte  man  fte  in  feigem  JJett,  jebod)  nur  auf  ber  untern  Seite, 
bamit  bie  (Srbbeeren  nkfyt  abfallen,  giefje  aber  toäfjrenb  be3  ^Badens 
etioa§  Reifte  SButter  barüber;  beim  iforicfyten  beftreue  man  fte  mit 
3ucfer  unb  3iromt. 

1288.  $ttttf>eitf4>nUtetl*  Beignets  aux  fraraboises.  gttr  6 
s]krfonen.  3ubereitungSjeit  8/*  Stunben.  8  $>eciliter  frifdje  $im« 
beeren,  4  (Sfclöffel  oott  geflogenen  3roic&atf  °ber  <£t)apetüre 
9tr.  14,  60  ©r.  geftofjenen  3ucter,  5  (Sttoeifj,  4  90&ecfen.  Him- 
beeren toerben  immer  famt  ben  Schnitten  gebaefen. 

1234.  aR*tt*tlf4)tlittett.  Beignets  aux  amandes.  Sfür  6 
s^erfonen.  3ubereitungSaett  5,4  bis  l1/*  Stunben.  125  @r.  9Ran» 
betn,  125  @r.  3«cter,  2  bis  3  ganje  <5ier,  V«  abgeriebene  Gi« 
tronenfdjate,  3  bis  4  eintägige  9Jlild)brote.  —  ÜRan  fetale  bie 
2Jknbeln,  reibe  fte  fein,  rfifjre  bann  Qudex,  <£itronenfd)ale  unb 
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bie  <£ier  baju.  9hm  werben  bie  9)Wd)brote  in  etwa  V«  ®nt.  biefe 
Reiben  gefchnttten,  mit  ber  güHe  gleichmäßig  beftrichen,  biefe  mit 
dimeifc  überpinfelt  unb  im  fjeifcen  g-ett  fchwimmenb  gebogen.  Senn 
fte  gut  oertropft  ftnb,  fo  werben  fte  auf  eine  tiefe  platte  angerichtet 
unb  mit  einer  SRotweinfauce  oon  4  $eciliter  ©ein  unb  2  Realiter 
SBaffer  9tr.  1341  ober  einer  beliebigen  ^ubbtngfauce  flbergoffen, 
ober  eine  folche  befonberS  baju  feroiert.  $)ie  ©drohten  fönnen  auch 
im  feigen  Eratofen  wät)renb  furjer  3eit  hübfeh  fjeflbraun  gebaefen 
roerben;  fte  werben  bann  aber  nicht  mit  (Siweiji  überpinfelt. 

1235.  mnnin$tt\<hnltttu.  gür  6  bis  10  ^erfonen.  3u- 
bereitungSjeit  V8  bis  8/<  ©tunben.  30  bis  40  @r.  Butter,  2  fccct» 
Itter  2Ritch,  40  ©r.  3ucfer,  etwas  ©als,  125  @r.  geftebteS  3ttehl, 
8  ©ier  (nicht  weniger),  3  ©eefen  ober  noch  beffer  5  3Rila> 
brötchen. 

Wan  fet)neibe  bie  SB&ecfen  in  */*  (5m.  biefe  ©djnitten,  giefje  ein 
wenig  falte  2ftilch  barflber  unb  lege  fte  nebeneinanber  auf  ein 
93rett.  SButter,  9JWrf),  ©alj  unb  Quitt  (äffe  man  jufammen  auf« 
focfyen,  rühre  baS  geftebte  s3^eF)l  hinein  unb  rüt)re  ben  $eig  auf  bem 
Jeuer  bis  er  gang  glatt  ift.  $ann  rüt)re  man  fo  lange  ber  $eia, 
noc^  warm  ift  fdmell  ein  ©i  nach  °em  erobern  hinein,  bis  ber  $eig 
flüffig  genug  ift  um  bie  Schnitten  barin  umjufehren,  tauche  bann 
bie  Schnitten  befjutfam  in  biefen  $eig  unb  bade  fie  in  hei&er  Butter 
fchwimmenb  auf  beiben  ©eiten  fct)ön  hellbraun,  beftreue  fte  allfeitig 
mit  geftojjenem  Sudtx  unb  3immt  unb  feroiere  bie  fehr  feinen 
Schnitten  ju  äaffe,  Xtyt  ober  geföntem  Obft. 

1236.  ttpfelf&lfcfrftt.  Beignets  aux  pommes.  8ür  6(  $er* 
fönen.  3ubereitungSjeit  1  bis  l1/*  ©tunben.  6  arofce  faure  Äpfel 
(©allwuler  ober  Reinetten),  40  ©r.  füfce  Butter,  3  $eciliter  3Kilch, 
150  ©r.  geftebteS  9ttef)l,  40  ©r.  3ucter,  ©als,  4  ©ier,  1  ©&• 
löffei  ooll  Äirfchwaffer.  —  tiefer  £eig  wirb  wie  obiger  jubereitet. 
sJ?lan  fchäle  bie  ftpfel,  fchneibe  fte  in  biete  ©Reiben,  bohre  bie  fterne 
heraus,  laffe  fie  in  einer  ©Rüffel  mit  reichlich  3ucfer  unb3immt 
beftreut  unb  ein  wenig  ßirfdjwaff er  begoffen  jugebeeft  V»  ©tunbe 
flehen.  3)ann  tauche  man  jebe  3lpfelfct)eibe  in  ben  $eig  wie  oben 
unb  bacte  fie  mit  bemfelben  reichlich  umgeben  in  he^6er  Butter 
fchwimmenb  auf  beiben  ©eiten  braun,  laffe  fte  gut  oertropfen  unb 
feroiere  fte  mit  3ucfer  unb  3intmt  beftreut. 

1237.  9in*tte  Xtt.  9Kan  lege  bie  gefeiten  äpfelfdjeiben 
in  3«c<er,  3intmt  unb  Äirfdjmaffer,  tauche  fte  in  ben  $eig  9lr. 
971,  welcher  nicht  ju  bünn  fein  foll  unb  bade  fte. 
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1238  tttttert  Slrt*  Sür  6  ^erfonen.  3ubereitung$aeit  7*  bis 
8A  ©tunben.  200  ©r.  9ttef>l,  6  $eciliter  SGBein,  90  ©r.  geftoßeuer 
3ucfer,  3  Söffet  ootl  8irfd)maffer,  ein  wenig  Salj,  einige  ge* 
fdjätte  feingefdjnittene  große  faure  Äpfel.  —  5Ran  rüf>re  baS  SJleljl 
mit  bem  falten  2Bein  jart  an,  füge  3ucfer,  ©al$,  ßirfdjwaffer  unb 
3(pfel  bei,  baefe  bie  gut  oerrüljrte  SRaffe  löffelootlweife  in  feiger 
SButter  fdjwtmmenb  getb,  Iaffe  fie  oertropfen,  beftreue  fte  mit  &\idcx 
unb  3immt  unb  feroiere  fte  fogleid). 

1239.  Kniete  9flan  tege  bie  Spf  elf  Reiben  in  3ucfer, 
3immt  unb  Äirfdjwaffer,  bereite  einen  9Deig  oon  30  @r.  einge* 
fochtet  SButter,  4  3)eciliter  meinem  2Bein,  15  ©r.  Qudtt,  125 
©r.  Sflefjl,  ein  wenig  Salj,  3  Söffet  ooU  5lirf c^roaf f er. 

9ttan  Iaffe  bie  Butter  in  ber  Pfanne  fjeiß  werben,  gieße  ben 
SBein  baran  unb  fodje  if>n  nebft  Qudtt  barin  auf,  rtttjre  benfetben 
an  ba§  in  einer  (Bläffet  ftd)  beftnbltdje  9ftef)t  unb  füge  ba£  Ätrfd)* 
waffer  bei.  Sollte  ber  £etg  nidjt  bünn  genug  fein,  fo  gieße  man  nodj 
etwas  SGBein  nad) ;  aud)  fönnen  ju  (Schnee  gefdjlagene  föweiß  unter 
ben  erfatteten  £eig  gerührt  werben.  Sttan  tauche  bie  Äpfel  barin, 
baefe  fte  in  Reißer  Butter  fcfjwimmenb  auf  beiben  ©eiten. 

3)ie  Äpfel  fönnen  aud)  ganj  ftein  jerfdjnitten,  im  £eig  oerrüljrt 
unb  löffeloollweife  gebaefen  werben. 

1240.  »thaäent  $i*<|tttttfi4Uim  Pr  6  ^erfonen  5  ©ier, 
125  ©r.  geftoßener  Qudtx,  150  ©r.  Sflefyt,  nad)  belieben  etwas 
abgeriebene  (£itronenfd)ale. 

$)te  ©ier  werben  mit  einer  ©abet  oerflopft,  ber  Qudex,  ba$ 
3flet)t,  bie  <£itronenfd)ale  beigefügt  unb  alteS  wäfyrenb  einigen  9ftt* 
nuten  tüchtig  untereinanber  gerührt,  9tun  werben  mit  einem  Söffet, 
ber  oor  jeweiligem  füllen  juerft  inS  l)eiße  JJett  getauft  wirb,  fleinere 
£üd)lem  in§  raud^etße  gett  abgeftodjen,  biefe  auf  beiben  ©eiten 
fdjwimmenb  fyübfd)  hellbraun  gebacten,  abtropfen  gelaffen  unb  warm 
mit  einer  SBetn*  ober  grudjtfauce  gu  ftaffee  ober  $l)ee  feroiert. 

@§  ift  bieS  ein  gutes,  rafd)  ju  bereitenbeä  3)effert  unb  ift  nur 
au  bemerfen,  baß  ber  jiemtid)  bünnflüffige  £eig  oermittelft  einer 
©abel  oom  Söffet  in  ba$  fyeiße  gett  gefdjoben  wirb,  ba  bie  &üd)letn 
auf  biefe  Söeife  weniger  auSeinanberfa^ren. 

1241.  (Schaden*  VicpUL  Pommes  frites.  gür  6  *ßerfonen. 
3ubereitung§aett  V«  ©tunbe.  9flan  fdjäle  12  große,  faure  (Reinetten«) 
Äpfel,  fjalbiere  fte,  bo^re  bie  fterne  au$  unb  baefe  fte  in  raud$etßem 
gett  fdjwimmenb.  SEÖenn  fte  gut  oertropft  ftnb,  beftreue  man  fte  mit 
3ucfer  unb  3intmt,  richte  fte  auf  eine  platte  in  ber  Witte  erf)of)t 
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an,  giege  eine  Diotweinfauce  9cr.  1341  oon  3  $ectliter  SHotwein  unb 
1  $eciliter  SBaffer  baran  ober  femiere  foldje  baju. 

1242.  ®cbaätne  .Wirf  dien.  Cerises  frites.  "Man  binbe  Ott* 
gefäfjr  6  $irfd)en  mit  einem  gaben  jufammen,  taud)e  fie  in  einen 
beliebigen  93adtetg,  (ftefye  Slbfdjnitt  16),  bade  fie  in  fet)r  feiger 
SButter  fdjmimmenb  unb  feroiere  fie  fobalb  fte  abgetropft  unb  mit 
3  u  et  er  b eftreut  ftnb. 

1243.  (Schaden*  >8 tr nett.  Poires  frites.  ©leidje  3ubereitung 
wie  &pfettfl$lefal  9ir.  1236. 

1244.  (üebadene  3toct)d)f\cn.  Prunes  frites.  ©leicfye  3"s 
bereitung  roie  $pfelfüd)lein  sJk.  1236,  nur  bafc  bie  3roetfd)gen  au3- 
gefteint  werben. 

1245.  3albci*#üd)ldrt.  Beignets  de  sauges.  9Han  bereite 
einen  beliebigen  93adteig  (fieljc  5lbfdmitt  16),  taudje  frifcf>c  ©albei* 
blätter  (jebeS  befonberS)  i)inein,  baefe  fie  in  fyeifjem  gett  unb  fer= 
oiere  fie  mit  Qixdtx  beftreut. 

1246.  $oUuttfcer*fttid)Uitt.  Beignets  de  sureau.  2Jkn 
tauche  flehte  3weige  frifdjer  ßollunberblüten  in  beliebigem  93acf- 
teig  (ftefye  2lbfdmitt  16),  bade  fte  in  Ijeiftem  gett  unb  femiere  fte 
mit  3ucf>*  beftreut. 

1247.  *f<t)itn*ftu4lein.  Beignets  d'aeacia.  2Bie  9er.  1246. 

1248.  Äugeln  tum  (jebriifytrm  Beignets  souffles. 
gür  6  ^erfonen.  4  SDectüter  Söaffer,  60  @r.  füge  »utter,  250 
©r.  gefiebteS  9flel?l,  7  ©ier,  60  ©r.  3ucfer,  etwas  ©alj,  nad) 
^Belieben  '/i  ©itronenfdjale  ober  einige  tropfen  (£i  trotten  öl. — 
SJlan  fodje  SBaffer  unb  Butter  nebft  3uder,  ©öIj  unb  <£itronen- 
fdjale,  rüfyre  auf  fdjwacrjem  geuer  ba§  gefi ebte  9ttet)I  hinein,  oer= 
arbeite  ben  £etg  tüdjtig  bi§  er  fid)  oon  ber  Pfanne  löft  unb  ganj 
gtatt  ift,  ridjte  ifm  in  eine  ©Rüffel  an,  unb  rüfjre  nad)  unb  nad) 
bie  ©ier  fjtnju.  2)ann  ftedje  man  oon  biefem  £eig  faffeelöffelweife 
ab,  bade  ifyn  in  nid)t  ju  fjeifjer  33utter  langfam,  inbem  man  bie 
Äugeln  mit  ber  <Sd)aumfeüe  immer  roieber  mit  feigem  gett  begießt. 
Wlan  barf  nid)t  ju  oiel  miteinanber  baden,  ba  fte  jefjr  aufgeben  unb 
ftd)  beftänbig  brefjen  follen.  s3)ian  laffe  fte  gut  abtropfen,  beftreue 
fte  mit  3ucfer  unb  feroiere  fie  fogleid)  ober  erft  fpäter.  2Benn  bie 
SButter,  roorin  gebaden  roirb,  ju  J>ci§  unb  ba3  geuer  $u  ftarf  ift, 
gelten  fie  nidjt  auf  unb  bleiben  inmenbig  teigig. 

1249.  ZptliltUtÜd)UlU.  Beignets  seringues.  gür  6  $er* 
fönen.  3ubereitung§jeit  3/*  @tunben.  V/t  $>eciliter  Wliid)  unb  ll/t 
$eciliter  2öaffer  (wirb  nur  9ftild)  genommen,  fo  werben  fie  "Weniger 
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jart),  60  @r.  füge  »utter,  250  bis  300  ©r.  gefiebteS  9He!)l,  30 
©r.  3ucfer,  ein  wenig  ©al$,  6  bis  7  ©ier.  —  2Hild),  93utter, 
©alj  unb  3uctcr  tod>e  man  aufammen  auf,  rüfjre  baS  geftebte  9M>1 
hinein,  »erarbeite  ben  £eig  auf  fdjroadjem  geuer  tüchtig  bis  er  ftrf) 
oon  ber  Pfanne  löft  unb  richte  iljn  in  eine  6d)üffel  an.  Stenn  fdjlage 
man  narf)  unb  nad)  bie  <£ier  fjinein,  gerrü^re  jebeS  einzelne  barin, 
beoor  man  ein  neues  tyineinfdjlägt.  £emad)  fuße  man  bie  <5pri$e 
mit  ftemförmiger  Öffnung  mit  $eig,  ftofce  bie  9ttaffe  burdj  bicfelbc, 
inbem  man  8  bis  10  (£m.  lange  ftüdjlt  in  bie  nidjt  ju  fyeijje  Butter 
ober  baS  ftett  abfdmetbet,  baefe  fie  fdjnnmmenb,  beftreue  fte,  wenn 
fie  oertropft  ftnb,  mit  3"tfer  unb  fernere  fte  roarm  ober  faU  ju 
flaffee  ober  <£reme. 

1250.  etrftftUttt*  Beignets  ä  la  baloise.  gür  6  ^erfonen. 
3ubereitungSjeit  1  ©tunbe.  2  5)eciliter  SRild),  2  fceciliter  ©affer, 
60  bis  70  ©r.  93utter,  30  ©r.  3"tfer,  etmaS  ©alj,  250  @r. 
Sfleljl,  7  (Sie r.  —  9JHldj,  Butter,  3uder  unb  ©als  fodje  man  auf, 
rityre  baS  geftebte  2Wef)l  hinein  unb  rüfjre  bie  9Kaffe  auf  bem  geuer 
bis  fte  gans  glatt  ift  unb  fid)  oon  ber  Pfanne  löft,  richte  fte  an  unb 
rütjre  nad>  unb  nad)  bie  ©ier  unter  ben  Xeig.  ©oßte  ber  Xeig. 
nod)  ntdjt  burd)  ben  iridjter  fliegen,  fo  mujj  man  mefyr  ©ier  nehmen. 
9lun  fülle  man  ben  £rid)ter,  laffe  ben  Xeig  fdmedenförmtg  unb  utt» 
unterbrochen  in  bie  Ijetfje  ^Butter  fliegen,  bade  bie  ©tr üblem  auf  beiben 
(Seiten  unb  feroiere  fte  mit  3uder  beftreut  fobalb  fte  gut  oertropft  ftnb. 

1251.  totba&tntt  tHrtf)tm  Beignets  de  creme  d'amandes 
frits.  gür  6  <ßerfonen.  3ubereitungSjeit  3  ©tunben.  8  3>eriliter 
SRaljm,  125  ©r.  SWanbeln,  7  bis  10  ©ier,  60  ©r.  3ucfer, 
etmaS  abgeriebene  <£itronenfd)ale,  15  ©r.  9Re$l.  —  9Han  fiofce 
bie  gefdjälten  9flanbeln  mit  SBaffer  ober  ftafjm,  rüljre  baS  3Ke$l, 
ben  Qudtx,  bie  ©ier  unb  ben  übrigen  Sftafjm  baju,  fülle  bamit  eine 
mit  Butter  beftrtdjene  Sortenform,  oon  melier  man  ben  SBoben  mit 
einem  runbgefdmittenen  toeifcen,  mit  Butter  beftridjenen  Rapier  belegt, 
bade  e3  im  Ofen  ober  fteHe  eS  auf  $)ampf,  ober  fodje  eS  V*  ©tunoe 
jugebedt  langfam  in  einer  tiefen  gorm  in  SBaffer,  bis  eS  feft  ift.  Statut 
laffe  man  bie  feftgefodjte  SOlaffe  erf alten,  ftürje  fte  auf  ein  SBrett  um 
unb  fdmeibe  beliebige  Stüde  bauen,  bie  man  in  äftefyl  taucht,  in  feiger 
SButter  fdjnrimmenb  bäcft,  mit  3ucf er  unb  3immt  beftreut  roarm  feroiert 

1252.  totbadtne  &<f>nittett  »*tt  übxi^tbiUUncm 
fttttoing»  Beignets  ä  la  menagere.  3ubereitungS§eit  V*  ©tunbe. 
Übriggebliebener  ^ßubbing fann  auf  folgenbe 3Beife  uerioertet  werben: 

sJJlan  fdmeibe  ifjn  in  £rand)en,  beftreue  biefelben  auf  beiben 
Seiten  mit  3uder,  tauche  fte  in  <£ier  mit  3*»der  oermtfdjt,  roenbe 
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fte  in  geflogenem  93rot  unb  bade  fte  in  SButter  auf  beiben  ©eiten 
rafdj  gelb.  3Ran  barf  in  ber  flauen  Pfanne  nur  fo  uiel  Shitter  t)aben, 
bag  foldc)e  bie£rand)en  nicfjt  überragt;  beim  Umwenben  trage  man 
©orge,  btefelben  nidjt  ju  brechen,  unb  feroiere  fte  roarm  mit  einer 
beliebigen  Sßubbingfauce  (25.  2lbfd)nitt,  3.  Abteilung). 

1253.  WanUVlÜtytlU.  Croquettes  aux  aniandes.  pr  6 
*ßerfonen.  3ubereitungS5eit  V/t  ©tunben.  3  bis  4  2Berf  en  (200  big 
250  ©r.  Söetgbrot),  25  ©r.  füge  «utter,  150  bis  200  ©r.  ge* 
fc^ätte  Sftanbeln,  200  @r.  geflogener  3ucter,  <£itronenfd)ale, 
4  bis  5  Gier,  3Kil$. 

üJlan  roeidje  2  SBecfen  in  falter  ÜXlilc^  ein,  baS  übrige  fyadt 
man  fein,  reibe  bie  9ttanbeln  unb  rüt)re  fte  nebft  bem  ©igelb  unb 
bem  Qudtx  7*  ©tunbe,  mifdje  bie  flüffig  gemalte  SButter  famt 
(£ttronenfcfyale  unb  ein  wenig  ©alj  barunter;  bie  f eft  auSgebrücften 
unb  gefyacften  SBedten  fnete  man  mit  ber  $anb  tüchtig  untereinanber, 
rüfjre  baS  übrige  barunter  unb  jiefje  ben  feftgefa^lagenen  ©dmee  ber 
©iroeig  leidet  bura)  bie  9Haffe. 

S)ann  ftedje  man  mit  einem  Kaffeelöffel  Klögdjen  aus,  baefe  fte 
in  Ijeiger  Butter  fcfjnrimmenb  gelb  unb  feroiere  fte  mit  3ucfer  beftreut 
mit  irgenb  einer  mannen  ober  falten  ©reme. 

1254.  Hnfcete  Zltt.  9flan  fann  obige  Sflaffe  olme  Beeten  in 
einen  bief  eingelösten  ©rteSbrei  rühren  unb  auf  biefelbe  SBeife  baefen. 

1255.  ®0\X>tUt  Rauben  (SuättfttÜbUin).  Crepes  frites. 
%üx  6  Sßerfonen.  SJolgenbe  SRaffe  reicht  ju  9  bis  10  ©tfief.  9Han 
bereite  ben  £eig  oon  250  ®r.  9ftel)l,  200  ©r.  3ucfer,  3  ©iern 
unb  5  ©iroetg.— S)aS  9Jlef)l  unb  ben  geflogenen  3ucfer  tfwe  man 
in  eine  ©djüffel,  rüt)re  natt)  unb  nad)  bie  ©ier  bis  an  baS  ©elbe 
t>on  2  <5tücf  hinein  unb  probiere  wegen  ber  giüffigfeit  beSfelben  bis 
er  burd)  ben  £rid)ter,  melier  unten  5  fleine  Södjer  Ijat,  läuft.  Oft 
ber  $eig  fertig,  fo  lägt  man  in  einer  fleinen  Pfanne  SButter  Ijeig 
werben,  nimmt  einen  fleinen  Schöpflöffel  ooH  oon  ber  f&taffe  in  ben 
$rid)ter,  lägt  ilm  in  bie  fjeige  Butter  laufen,  feiert  ben  runben  fraufen 
Kuchen  mit  einer  ©abel  um  unb  legt  tf)n,  wenn  er  auf  beiben  (Seiten 
fcfyön  gebacken  unb  abgetropft  ift,  nodj  als  fjeig  über  baS  mit  einem 
93ogen  Sofcfypapier  umroicfelte  ^olj  (langes  JabafroKen^olj  ober 
bünneS  SBäülolj),  brüeft  Um  mit  gliegpapier  umgeben  fefl  baran, 
bamit  er  runb  wirb  unb  wie  eine  $abarrotte  ausfielt,  legt  ilm  auf 
eine  lange  platte  unb  fäljrt  mit  bem  übrigen  Xeig  fo  fort  bis  er 
aufgebraucht  ift.  SJeftreut  bann  bie  golbenen  Rauben  mit  3ucfer  unb 
feroiert  fte  au  Kaffee. 
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1256.  ZttpUl  in  Stdtbdien.  Pommes  en  panier.  SHittel* 
grofje  weid)fochenbe  Äpfel  werben  gefchält,  ganj  gelaffen,  unb  bie 
fternhäute  forgfälttg  herausgenommen,  fo  bafj  bie  Äpfel  am  ©tiel* 
teil  gefdjloffen  bleiben.  3)ann  füllt  man  bie  ßöhlung  mit  3"cfer  unb 
etwas  3«nmt,  ummicfelt  jeben  mit  einem  mefferrücfenbicf  ausgewallten 
formalen  Seigftreifen  9h.  960,  welche  fo  lang  ftnb,  bafj  fte  einigemal 
um  ben  9lpfel  herum  gemicfelt  werben  fönnen  unb  ber  STpfel  in  flemen 
3nrif einräumen  hinburd)  gefefjen  wirb.  ®iefe  fo  ummicfelten  Äpfel 
baefe  man  in  fyeifjer  Butter  fchrounmenb  hellbraun  unb  feroiere  fte* 
mit          unb  3"nntt  beftreut  als  £)effert. 

1257.  Pommes  en  chemlaes.  2Bie  oben  oorbereitete  Äpfel 
werben  in  ein  runb  ausgeweißtes  6tücfd)en  Äürfjenpaftetc^en  ober 
fonftigen  heften  $eig  eingewicfelt  unb  swar  fo,  ba£  bie  ©nben,  welche 
mit  etroa§  Gaffer  angefeuchtet,  an  bem  untern  £eil  beS  SlpfelS  am 
gebrüeft  werben.  $ann  werben  fte  in  feiger  eingebauter  Butter 
ober  Jett  hübfeh  hellbraun  gebaefen  unb  mit  geflogenem  3 u  et  er 
unb3immt  beftreut  als  S)effert  feroiert.  @ie  fönnen  auch  auf  ein 
93adbtech  gelegt  unb  im  heif^n  Ofen  gebaefen  werben. 

1258.  ©ebadtoter  Steig  (Wd3füd>leitt).  Croquettes  de 
riz.  gür  6  <J3erfonen.  250  bis  300  ©r.  föeiS,  1  fiiter  SRüch,  60 
©r.  füge  Butter,  90  ©r.  3ucfer,  ein  wenig  ©alj,  4  ©igelb 
ober  2  ganje  ©ier,  30  @r.  Httehl.  —  3Ran  erlefe  ben  SReiS,  reibe 
ihn  mit  einem  reinen  £uä)e  ab  ober  wafdje  ihn  fdmell,  wenn  nötig, 
foche  ihn  mit  9Jhlch,  Butter  unb  3«efer  ju  einem  biefen  SBrei,  richte 
ihn  an,  laffe  ihn  ein  wenig  abfühlen,  rühre  baS  SJcehl  unb  bann  bie 
mit  einer  ©abel  oerflopften  ©ier  barunter.  —  9hm  werben  mit 
mehliger  ßanb  8  bis  10  <Sm.  lange  SO&ürftdjen  geformt,  biefe  in 
oerflopftem  ©imeifj  umgemenbet,  in  f^et^em  ftett  ober  eingefügter 
Sutter  fchwimmenb  fd)ön  hellbraun  gebaefen,  in  geftofjenem  3uä*r 
unb  3immt  umgemäljt  unb  fogleich  ju  Kaffee,  £fjee  ober  ju  ge* 
fochtem  Obft  feroiert.  SBerben  bie  SfteiSfÜdjlein  ju  ober  @e* 
müfe  gegeben,  fo  wirb  fein  Qudex  t»erwenbet. 

1258  a.  Vtbadtue  VtUituQtlu.  gür  6  ^erfonen.  1  bis 
1 1/2  fiiter  3ttilch  (mit  1 7*  fiiter  SKilch  werben  bie  Äugeln  bebeutenb 
beffer),  20—30  ©r.  3u*er,  eine  fleine  *ßrife  Salj,  nach  belieben 
etwas  abgeriebene  <£itronenfa)ale  ober  ein  Stüefchen  ganzer  3immt, 
250  ©r.  geftebter,  feiner  ©rieS,  4—5  ©ier. 

$ie  9Hilch  famt  bem  3ntf*r,  bem  <5at$  unb  fonftigem,  aöfättigem 
©ewürj  wirb  ftebenb  gemacht,  ber  geftebte  ©rieS  von  hoch  oben 
herab  hineingerührt  unb  ber  33rei  auf  fchwachem  Stuer  unter  be* 
ftänbigem  SHühren  fo  lange  gefocht,  bis  er  ftch  oon  ber  Pfanne  löft. 
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9hm  roirb  er  in  eine  ©d)üffel  angerichtet,  etroas  erfalten  gelaffen, 
bie  (Sier  eins  nad)  bem  anbern  t)incingef topft,  mit  einem  Kaffeelöffel 
Älögc  inS  rauchbeijje  gett  abgeflogen,  biefe  ju  fdjönen  Kugeln  hell* 
braun  gebacten,  mit  geftofjenem  ßuefer  unb  3"™*  beftreut  unb  bie 
fehr  feine  ©peife  ju  geföntem  Dbft,  mit  einer  Sein»  ober  grurfjt* 
fauce  ober  ju  Kaffee  ober  ^ee  roarm  feroiert.  Der  SBoljlgefdnnact 
ber  ©rieShtgeln  roirb  nod)  erhöht,  wenn  ber  Sftild)  40—70  ©r.  fü§e 
^Butter  beigefügt  roerben. 




(Eierfpeifen. 


1259.  m&tme\nt*  übet  X>ic  Vitt  uu*  Gterfrdfen« 

Die  CSier  gehören  ju  ben  roertootlften  Nahrungsmitteln ;  fte  enthalten 
12,5%  eimeig  unb  12%  gett.  —  3Sor  aüem  follte  auf  frifd)e 
<£ier  gefehen  merben.  (Sin  frifdjeS  (St  gegen  baS  2id)t  gehalten  ift 
burd)fid)tig  unb  flar,  roährenb  ein  fd)led)teS  trübe  auSfteht. 

©anj  befonberS  leicht  oerbaulich  unb  für  ben  fdjroächften  Sftagen 
juträglid)  ftnb  rofje,  roetchgefochte  unb  mit  üflilch  ober  gleifdjbrütje 
oermifd)te  (Sier  (in  legerem  gall  müffen  fte  gehörig  oerflopft  merben). 
Die  (Sier  höben  noch  b*c  oorjügliche  (Sigenfdjaft,  bie  ©peifen  ju  oer= 
binben,  ju  locfern,  5ftehls,  Kartoffel*,  SKeiSfpeifen  u.  f.  ro.  leichter 
oerbaulich  unb  nahrhafter  ju  machen  unb  ftnb  überhaupt  in  ber 
Küche  ein  foftbareS  Hilfsmittel  bei  ber  Zubereitung  oieler  fehmaef* 
h«fter  unb  roertooller  ©peifen. 

^artgefochte  (Stcr  ftnb  ferner  oerbaulich.  — 

3um  Slufbemahren  ber  (Ster  ftnb  bie  (Sierftänber  ju  empfehlen  unb 
müffen  bie  @ier  bann  jeben  Sag  umgeftürjt  roerben.  2luf  biefe  SBeife 
bleiben  bie  (Schalen  immer  feucht  unb  ift  eS  ber  Suft  weniger  möglid) 
gemacht,  ins  Qnnere  beS  (SieS  einzubringen  unb  baSfelbe  ju  jerfefcen. 

1260.  ä&eidtoefotflte  <£U*.  Oeufs  ä  la  coque.  gjZan  foct)c 
bie  (£ier  2  bis  3  Minuten,  ober  lege  fte  5  Minuten  in  tyifcz 
3Baffer,  richte  fte  bann  auf  eine  burchroä'rmte  platte  über  eine  ©er* 
oiette  an,  roelche  man  in  beliebiger  SBeife  barüber  jufammenf ablägt 
unb  feroiere  fte  mit  Pfeffer  unb  ©alj.  DaS  (Mbe  unb  ein  $eil 
beS  2Bei&en  follen  noch  flüffig  fein.  2lud)  feroiert  man  fte  in  einer 
©chüffel  in  roarmem  Sßßaffer. 
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1261.  Verlorene  Qtitt.  Oeufs  poch&s.  grifch  gelegte  ©er 
werben  nach  9tr.  162  bereitet,  auf  eine  flotte  angerichtet,  mit  $u3 
ober  jeber  beliebigen  6auce  begoffen  feroiert. 

1262.  tHü^rdcr.*  Oeufs  brouilles.  Sur  1  *ßerfon  2  bi§  3 
©ier,  8  bis  15  ©r.  füfce  ©utter,  2  'Söffet  SRa^m  ober  2flilch, 
eine  ^ßrife  Salj.  —  9ftan  jerflopfe  eine  $ln$ahl  ©er  in  einer  ©djüffel 
famt  bem  9klmt  ober  9ttilch  mit  bem  §d)neebefen  ober  ©abel,  laffe 
in  einer  flauen  Pfanne  füfce  ©utter  ^ergehen,  rühre  bie  ©er  hinein, 
fetje  ba§  rafche  führen  mit  bem  ©djäufetdjen  fort  unb  ric^e  fie  an 
fobalb  fte  eine  lodere  9flaffe  bilben.  93eim  einrichten  fann  man,  roie 
bei  allen  folgenben  SHüfjreiem,  etroa§  93ratenju§  hinbiegen. 

1263.  Wttyrtier  mit  <&Qinttn.  Oeufs  brouilles  au  jambon. 
3u  6  Stern  125  ©r.  ©chinfen,  einige  fiöffel  9t ahm  ober  9JHld) 
unb  eine  *ßrife  ©alj.  —  ©üfte  Butter  ober  gehadteS  ©chinfen* 
fett  marf)e  man  auf  ftarfem  geuer  flüffig,  rühre  ben  fleinroürfelig 
gefchnittenen  ©dnnfen  ein  wenig  barin  herum,  bafj  er  blofc  n>arm 
roerbe ;  bann  fd)ütte  man  bie  mit  bem  9tohm  ober  Switch  jerflopften 
©er  hinju,  rühre  fte  etroaS  auf  bem  geuer  unb  richte  t%  an,  fobalb 
fte  eine  lodere  Sttaffe  bilben. 

öiül)rder  Wit  $\*U bcln.  Oeufs  brouilles  aux  oignons. 
3u  6  @iern  30  big  40  ©r.  ©pect,  1  große  äroiebel,  einige 
Söffet  m ahm  ober  9JWch  unb  eine  «ßrife  ©als-  —  $er  in  SBürfel 
gefdjnittene  ©pect  wirb  auf  bem  geuer  oerrührt,  bte  er  burchftchtig 
ift;  bann  röfte  man  bie  feingefchnittene  Zwiebel  barin  bi§  fte  an* 
fangen  roill  gelb  ju  braten,  rühre  bie  mit  bem  SHahm  ober  3Rilcb 
gerftopften  ©er  ba$u  unb  uerfahre  roie  oben. 

2Bill  man  grüne  ©er,  fo  bämpfe  man  ftatt  3wiebel  fein* 
gehaeften  <5pinat,  ^ßeterfilte  unb  Swiebelröhrchen  in  (5ped 
ober  fü&er  ^Butter,  rühre  bie  ©er  fo  lange  barin  bi§  fte  troefen  au§- 
einanber  fallen,  ober  richte  fte  an  fobalb  fte  eine  lodere  9ttaffe  bilben. 

Witt) r der  mit  ftftfe.  30  bi§  50  ©r.  ffäfe,  2  (gier,  2  (Sfc 
löffei  ootl  S«ahm  ober  3Jcilch,  10  bi§  15  ©r.  füge  «utter.  $er 
ftäfe  roirb  in  Heine,  ganj  bünne  Stättchen  gefchnitten.  9hm  roirb 
bie  Butter  flüffig  gemacht,  bie  mit  Switch  aerftopften  ©er  hinein* 
gefchüttet,  mit  bem  ©chäufelchen  barin  herumgerührt,  ber  8äfe  auch 
beigefügt  unb  ba3  ©  angerichtet  fobalb  e§  eine  lodere  Sflaffe  bilbet. 

1264.  &>avtQ€to<t)te  (Qciottcnt)  Gier.  Oeufs  durs.  üftan 
lege  bie  ©ier  (roenn  oorrättg  in  einem  9tefc)  ober  auf  ber  ©chaum* 

*)  SHütjreier  mfiffen  auf  ftarfem  freuer  gebaefen  roerben,  foroie  aud) 
franaöjlfc^e  Omeletten.  SHüfjreiet  roie  Omeletten  fönnen  von  12  bi§  20  (£iem 
auf  einmal  gemacht  roerben. 
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Me  in  fiebenbeä  2öaf f er,  foc^e  ftc  7  bis  8  Sflinuten  ungebedtt  bann, 
$iet)e  fie  heraus,  lege  fie  in  bereitftet)enbe3  faltet  SBaffer  unb  reibe  fte 
mit  einem  $uche  trocfen.  ßiebt  man  bie  Eier  nicht  oöllig  hurt,  bafj  ba§ 
©elbe  noch  ein  wenig  meid?  ober  flfiffig  fein  foll,  fo  foche  man  fte  5 
Minuten,  ©änfeeter  bebürfen  aum  ßartfochen  15  bis  20  Minuten. 

1265.  SltettUt.  Oeufs  de  p&ques.  Sticht  ju  frifcfje  $ür)ner* 
eier  (bie  ganj  frifdjcn  befommen  eine  blaff erc  garbe)  ftebe  man  nrie 
bie  obigen.  3e  nachbem  man  bie  Sterbe  haben  will,  wähle  man: 

3u  fehr  fdjönen  gelben  tarnt  man  eine  redete  |>anb  oofl  3n>iefol; 
fetalen,  bie  man  einige  Qcit  oorher  jufammengefpart  h<tt  in  l/»  bis 
1  Stter  SBaffer  währenb  etwa  10  Minuten  auefodjcn. 

3u  roten:  ©d^minfefügeldjen  nebft  etwas  garb^olj  (fer- 
nambuc);  man  tann  auch  nur  Sernambucfpälme  nehmen,  <5et)r 
fchbn  werben  fie  oon  Aniline  fuchsine,  nur  mufj  man  foldjeS  gtft* 
frei  oerlangen. 

3u  grünen:  ©pinat. 

3u  braunen:  Kaffee  (angebraten). 

3u  oioletten  nehme  man  giftfreie  Anilinfarbe,  welche  man 
übrigen!  in  blau,  grün,  citronen*  unb  orangengelb,  fonrie  in  oer* 
fd)iebenartigem  SRot  haben  fann,  ober  ©rafilienfpähne  (53lau* 
fwlj);  mit  93eifoi>  oon  Eifenoitriol  werben  letztere  fcf)war$. 

beliebige  Kräuter,  £olj  ober  garbe  (bie  Anilinfarben  au£* 
genommen)  fod)e  man  mit  bem  SBaffer  auf,  fteUe  e3  ein  wenig  ab, 
lege  bie  Eier  hinein,  bie  man  jum  #artwerben  7  Minuten  fodjen 
lägt  unb  fie  bann  jum  Abfüllen  in  faltet  Söaffer  legt.  —  Sei  jeber 
frtfdjen  Sarbe  mufj  bie  tßfanne  gereinigt  werben. 

3ur  Erleichterung  beS  EierfärbenS  fmb  jetjt  §u  billigem  greife 
überall  fertige  giftfreie  Eierfarben  in  Keinen  Reichen  erhältlich. 

1266.  GnttntUt  fönnen  in  gleicher  Seife  wie  bie  £ühner* 
eier  gefärbt  werben. 

1267.  ©ättfeefe*  nehmen  bie  garbe  nicht  fo  gut  an,  weshalb 
fie  beffer  auSfeben  wenn  fte  weifj  gelaffen  unb  nadlet  bemalt  werben, 
ober  mit  Eiweiß  bestrichen  mittelft  SBronce  oerftlbert  ober  oergolbet 
werben,  waS  jwar  mit  ben  Hühnereiern  auch  gefchet)en  fann,  nach* 
bem  fte  fdwn  gefotten  ftnb. 

1268.  ©efüate  Vitt.  Oeufs  farcis.  3u  12  Eiern  haefe  man 
1  3wtebel,  1  £anb  ooll  Spinat,  halb  fo  oiel  ^eterftlie,  bämpfe 
biefeS  in  60  @r.  füger  Butter,  lege  bie  Eier  in  ftebenbeS  Söaffer, 
loche  fte  6—7  Knuten,  fd)äle  fte  fogleich,  fdt)neibe  ein  Hernes  ©tücf 
vom  runben  £eil  be§  EteS  ab,  t)öt)lc  baS  ©elbe  mit  bem  Apfelbohrer 
forgfältig  tyxauS,  serbrüefe  eS  in  einem  ©chüffelchen  mit  einem  Äoch* 

Som*U.  «.  «uff.  26 

Digitized  by  Google 


402 


3n>eiunt>anjanai0fter  $bfd)mtt  C&terfpeifen. 


löffei,  mifdje  eS  unter  baS  oerbämpfte  ©rflne,  füge  3  ganje  (rolje) 
©ier,  Pfeffer,  ©alj  unb  SttuSfatnug  bei,  rüljre  eS  auf  bem 
geuer  bis  eS  beinahe  bidC  ift,  fülle  bie  feigen  ©ier  bamit,  betfe  bie 
abgefdmittenen  ©tücfcfjen  berfelben  barauf,  ftelle  flc  nebeneinanber 
auf  eine  platte  unb  gtege  eine  beliebige  weige  braune  ober  £omateS* 
fauce  barüber  (ftefje  4.  2tbfd)nitt).  9Han  fann  aucfy  eine  3unge 
9tr.  364  bi§  374,  tfalbSfopf  ober  *Dljren  9fr.  445  big  455,  Ockfen* 
maul  9fr.  357  bis  361  mit  folgen  (£iem  umgeben. 

1269.  ®p\tQCUltt  (&t\et€U*U$tn).  Oeufs  au  miroir. 
9Jkn  laffe  in  einer  flauen  Pfanne  auf  fcfjmadjem  geuer  füge  Butter 
jerge^en  ober  eingelöste  ^eig  werben,  fdjlage  1  ©i  hinein  unb  halte 
bie  Pfanne  etwas  fduef,  bamit  fid)  baSfelbe  nidu"  &u  fefjr  ausbreiten 
fann.  3ft  eS  unten  gelb  gebacfen,  fonft  aber  notf)  flüffig,  fo  ftreue 
man  ©alj  unb  Pfeffer  barauf,  neunte  eS  forgfältig  mit  bem  breiten 
©djäufelcfyen  tyerauS,  lege  eS  auf  ein  fladt)  angerichtetes  ©emüfe, 
SBeeffteafS,  ©cfyinfen  ober  bergleicfyen  unb  fa^re  fo  fort  bis  man  bic 
gemünfcfyte  $lnjaf)t  fyat  SWan  fann  2  bis  3  miteinanber  bacfen  unb 
fle  bann  forgfältig  oon  einanber  fdmetben,  e^e  man  flc  herausnimmt. 

1270.  ®\ex\)abet  (Woaelf)CU).  Oeufs  brouiites  au  pain 
grillt.  Jür  1  bis  2  ^erfonen  1  Söecfen  (60  ©r.  SBeigbrot),  8 
©ier,  30  @r.  füge  Butter,  Pfeffer  unb  ©als. 

9ftan  oerrübre  baS  feingefcfynittene  93rot  einige  Minuten  in  ber 
flüffig  gemalten  ©utter,  t^uc  bie  mit  bem  ©alj  jerflopften  ©ier 
hinein  unb  rüf)re  fo  lange  barin,  bis  eS  trocfen  ift. 

©ofldfKU,  e\n1ad)cxe  $lri*  Sür  6  *ßerfonen  werben  4—5 
nicf)t  ganj  frifc^e  Sföecf  Ii  ober  500—625  ©r.  93rot  in  möglicf)ft  bünne 
©d)nittd)en  gefrf)nitten,  mit  4  bis  5  £)eciliter  feiger  3JHld)  über* 
goffen  unb  roäfyrenb  einiger  Qtit  5ugebecft  fte^en  gelaffen.  9hm 
werben  6  bis  7  (Sier  mit  etroaS  feinem  ©alj  gut  oerflopft,  100 
bis  120  ©r.  eingefoc^te  ©utter  ober  gett  raudjljeig  gemacht,  bic 
©dmittdjen  unter  forgfältigem  Umwenben  mit  bem  Schaufelten 
barin  gebämpft,  bie  (gier  barüber  gegoffen,  bie  ©djnittehen  unter 
befmtfamem  SBenben  bübfdj  hellbraun  gebraten  unb  $u  Kaffee,  2$ee, 
als  gaftenfpeife  au  ©alat,  }u  geföntem  Dbft  ober  ©emüfe  fermert 

1271.  RäUbtöct.  Pain  griltä  au  fromage.  ftür  6  *ßerf oneit 
werben  4—5  nid)t  ganj  frifdje  SEBecfli  ober  500—625  @r.  ©rot 
in  möcjücfyft  bünne  ©cfmittchen  gefc^nitten,  mit  4  bis  5  Realiter 
beiger  971  tld)  übergoffen  unb  wä^renb  einiger  Qeit  gugebecft  ftefjen 
gelaffen.  9lun  werben  100  bis  200  ©r.  (je  nach  fiieb^aberei)  guter 
©chweijerfäfe  ju  f (einen  papierbünnen  ^Kärtchen  gefdmitten,  100 
bis  120  @r.  eingefodjte  SButter  ober  gett  raud)f)eig  gemacht,  bie 
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<8rot*  ober  Sßedlifömttcfcn  barin  gebämpft,  etma§  feinet  Sa(§  barübet 
geftreut,  ber  ßäfe  barüber  gegeben  unb  alles  unter  öfterem  forg* 
fältigem  SBenben  mit  bem  ©djäufeldjen  Ijübfd)  hellbraun  gebraten. 
£)ie  feljr  fräftige  unb  na^afte  ©peife  wirb  §u  Äaffee,  $|ee  ober 
als  gaftenfpeife  ju  ©alat  ober  ©emüfe  feroiert. 

1272.  &**ttsdftf<f)e  Omelette,  Omelette  naturelle,  gür  1 
tßerfon  2  bis  3  (Sier,  15  ©r.  füße  SButter,  @al$.  3u&**eftungS* 
$eit  2  Minuten.  —  3luf  ftarfem  geuer  loffe  man  in  einer  fladjen 
Pfanne  bie  $älfte  ber  SButter  nicfyt  gan$  fyeiß  werben,  gieße  bie  mit 
bem  ©dmeebefen  ober  ©abel  jerflopften  @ier,  benen  etmaS  ©alj 
beigemifdf>t  worben,  hinein,  rüljre  mit  bem  ©djäufelcfyen  barin,  bis 
eS  ein  wenig  feft,  aber  nod)  jiemlidj  naß  ift.  Dann  fdn'ebe  man 
alles  auf  eine  «Seite,  bamit  bie  Omelette  (anglicht  unb  bief  wirb, 
fätebe  fdmell  nod)  ein  wenig  Butter  barunter  ober  ftürje  fte  auf 
eine  lange  platte  um  unb  feroiere  fte  fogleid)  mit  SöratenjuS  über* 
goffen,  ober  man  beftreue  fte  bidjt  mit  3ucfer,  brenne  mit  einem 
gtütjenben  (Stfenftäbdjen  SBterecfe  barauf  unb  feroiere  fte  fogleid)  mit 
einer  $imbeerfauce,  meiere  man  neben  fyerum,  nicfyt  barüber  gießt. 
—  3Bill  man  bie  Omelette  größer  f>aben,  fo  neunte  man  mefjr  <$ier 
unb  eine  entfpredjenb  größere  Pfanne. 

1273.  ^rattjdfifd)e  Omelette  mit  &d)\nten.  Omelette 
au  jambon.  3u  6  (Stern  für  2  bis  3  *ßerfonen  125  ©r.  ©djinfen. 

2)ie  ßälfte  beS  fleinmürfelig  gefdjnittenen  ©djtnfen  laffe  man 
unter  beftänbigem  9Wtf>ren,  in  flüfftg  gemalter  füßer  Butter  ober 
jerlaf jenem  ©djinfenfett,  lüarm  werben,  rü^re  bann  bie  jerflopften 
©er  ba$u,  lege  ben  übrigen  (Bdnnfen  fdmell  auf  bie  ein  wenig  breit 
geformte  nod)  beinahe  püffige  Omelette,  unter  welche  man  aud)  nod) 
ein  wenig  53utter  fließen  läßt,  fdjlage  fte  nod)  barüber,  bamit  ber 
Sdnnfen  in  ber  Glitte  berfetben  liegt,  richte  fte  an  unb  feroiere  bie 
Omelette  fogleid)  mit  ober  ofme  93ratenjuS  übergoffen.  $)ie  Omelette 
fott  nur  eiergelb,  nicfyt  braun  gebaefen  ausfegen;  barum  muß  man 
fefjr  fünf  fein  bei  ber  3uberettung.  2lud)  adjte  man  auf  eine  fefjr 
reine  Pfanne  unb  ftarfeS  JJeuer,  fonft  werben  foldje  Omeletten  grau. 

1274.  $ran$dfif4e  Omeletten  mit  $t»UUlu.  Omelette 
aux  oignons.  Qu,  2  bis  3  Gliern  für  1  Sßerfon  1  3roiebel.  9Ran 
röfte  bie  feingefd)nittene  3wtebel  in  füßer  Butter  weift,  rüfyre  bie 
jerflopften  ©er  baju  unb  oerfaljre  im  übrigen  nad)  9k.  1273. 

1275.  9rratt)dflf4e  Omelette  (Omelette)  an  rhum.  9Jlan 
badte  unb  brenne  bie  Omelette  wie  bei  9tr.  1272  angegeben,  ftelle 
bie  platte  in  eine  etwas  größere,  ebenfalls  lange  platte,  gieße  1 
Realiter  SHum  neben  bie  Omelette  (mdjt  barüber),  jünbe  benfelben 
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im  &ugenblid  be3  ©eroierenS  an,  löfdje  jebodj  bic  flamme  oot  bem 
#erumreid)en,  inbem  man  fdjnell  einen  ooalen  fcedel  ober  platte 
barüber  bedt. 

1276.  %tamW\d)t  SmeUtti*  Omelette  k  la  confiture. 
Sftan  jerfloofe  bie  <£ier  nebft  Qudex  n>ie  oben  unb  rütyre  biefe 
9flaffe  in  fyeiggemad)te  füge  Butter.  SBenn  fie  anfangt  feft  §u 
werben,  bod)  nod)  nid)t  troden  ift,  fdnebe  man  fte  auf  eine  ©eite 
ber  Pfanne,  füge  nod)  ein  ©tüddjen  frifdje  ^Butter  bei,  Iaffe  fte  je* 
bod)  etwas  breit,  lege  einige  fiöffel  ooll  biet  eingelochte  ^efle  (£on* 
fttüre  barauf,  fc^tage  einen  $eil  Omelette  barüber,  fo  bag  leitete 
ganj  baoon  bebedt  ift,  richte  fte  an,  beftreue  fie  mit  3uder,  brenne 
fie  wie  bei  91r.  1273  angegeben  unb  feroiere  fie  fogleid). 

1277.  Omelette  »onffl^e.  gür  1  big  2  «ßerfonen.  4  ®i- 
weig,  2  digelb,  40  ©r.  gezogener  3uder,  40  ®r.  SButter. 
9tad)  belieben  fann  man  4  ($igetb  unb  4  <5iir>ctg  nehmen.  —  9Ran 
rüfyre  rod^renb  20  Minuten  bie  Eigelb  mit  bem  3uder  fc^r  luftig, 
mifc^e  bann  bie  ju  einem  feften  Sdjnee  gefdjlagenen  (Jttoeig  leicht 
barunter,  (äffe  in  einer  breiten  flauen  Pfanne  auf  nid)t  ju  ftarfem 
Breuer  bie  Butter  flüfftg  werben,  fdnltte  bie  SWaffe  hinein  unb  bade 
fte  unter  häufigem  Rütteln,  bamit  fte  roeber  braun  roirb,  nod}  anftyt. 
©obajb  fte  unten  anfängt  feft  ju  werben,  fernläge  man  bie  Omelette 
in  2  ^ei(e  jufammen  unb  richte  fte  auf  eine  lange  platte  an.  — 
2)ie  Omelette  foll  innen  ungebaefen  fein.  ÜRan  feroiert  fte  fogleid), 
fann  fte  aud)  nad>  belieben  mit  3ttäer  beftreuen  unb  mit  einem 
glüljenben  (Sifenftäbdjen  brennen. 

2lud)  fdjütte  man  nad)  belieben  Äirfdnoaffer,  Slrac  ober  9hmt 
baran,  nid>t  barüber,  unb  gebe  fte  brennenb;  e3  !ann  bie«  nebft 
3uder  gefd>ef>en;  bann  wirb  fte  aber  nidjt  angejünbet. 

ftubttt  9ttU  Obige  ■äJlaffe  fülle  man  in  eine  mit  füger  §3utter 
beftridjene  unb  mit  3ucfer  beftreute  ©alabiere  ober  ©mailplatte  unb 
bade  fte  10  bi$  15  ÜRinuten  in  einem  feigen  Ofen.  Um  bie  (5a« 
tabiere  ju  fronen,  flede  man  biefe  bi£  an  ben  SRanb  in  ©alj,  welches 
man  in  einer  ftodwlatte  f>at  (bei  ber  (Smailplatte  ift  e$  nid)t  nötig). 
—  SJlan  mug  biefe  Omelette  fogleid)  f eroieren,  weil  fte  fdmeü*  mieber 
jufammenfällt.  £)ie  erftere  2lrt  ift  jebod)  bie  belifatere. 

1278.  $lattetttntt£  (®ri*enmti£).  Creme  au  four.  9Kan 
jcrflopfe  3  big  5  <£ier,  rütyre  4  S)eciliter  fügen  9tat)tn  ober  9Fli(c^ 
baran,  nebft  30  <$r.  gezogenem  3uder  mit  ober  olme  93amüe*  ober 
(£itronengefd)tnad,  fülle  e§  in  eine  mit  füger  Butter  beftrtcfyene 
irbene  ober  gut  oerftinnte  Hodjplatte,  fteQe  e$  in  ben  feigen  Ofen, 
auf  ßof?len,  ober  auf  Stampf,  bis  e$  feft  ift,  unb  feroiere  eS  foglei$ 
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in  berfelben  platte.  @§  fann  aud)  mit  3ucfer  beftreut  unb  mit  einem 
glüfjenben  Söffet  gebrannt  werben.  SBlog  mit  2  ©iern  in  ber  vor* 
getriebenen  9JKld)  fann  man  e§  aud)  bereiten,  e£  wirb  aber  nicht 
fo  feft  unb  aieijt  Söaffer. 

Um  e§  etroaS  ergiebiger  machen,  fönnen  15  ®r.  $1*1)1, 
roeldje  mit  etwas  SJlildj  jart  angerührt,  betgefügt  werben.  33  er» 
feinert  roirb  ba§  s$lattenmu§,  wenn  30  ©r.  gefchälte,  gertebene 
Sftanbeln  beigemtfdjt  roerben. 

Ober  man  röftet  in  einem  *ßfännlein  geftofjenen  3ucfer  P 
einer  hellbraunen  fjlüffigfcit,  giefje  biefelbe  auf  ben  93oben  beS  ©e- 
fäfjeS,  in  meinem  man  baS  $lattenmu§  fochen  will,  ftreiche  ben 
übrigen  inneren  SRaum  mit  fü§er  Butter  an,  fdjfitte  obige  ungerührte 
Sölaffe  hinein,  ftelle  bic§  in  (angfam  fodjenbeS  SBaffer  ober  auf 
!     Stampf  unb  fod)e  boJ  ^lattenmuS  bis  eS  feft  ift.  — 

1279.  WUtttnmut  mit  ®ttft.  Creme  au  four  aux  amandes. 
©S  wirb  ein  gewöhnliches  s#lattenmuS  nad)  sJlr.  1278  bereitet.  2öenn 
eS  geftocft  ift,  toirb  ein  ©ufc  beftehenb  auS  100  @r.  3ucfer,  100 
®r.  Sttanbeln  unb  2  ©iroeifc,  meiere  gut  mit  einanber  oerrührt 
finb,  barüber  geftridjen  unb  baS  ^ßlattenmuS  nod)  einige  Minuten 
in  ben  feigen  Ofen  geftellt  bis  ber  ©uf$  leidjt  garbe  angenommen. 

1280.  mattenmttö  mit  3dltttttcn.  Creme  au  four  aux 
tranches  de  pain.  Sßon  4  $>eciltter  $ahm,  3  bis  5  ©iern  unb  2 
ßöffel  ooll  3ucfer  bereite  man  ein  pattenmuS  wie  oben,  fdmeibe 

I  40  ®r.  9JHtd)brot  in  bünne  Scheiben,  lege  fte  geröftet  ober  um 
geröftet  hinein  unb  baefe  eS  im  Ofen  ober  auf  Pohlen  bis  eS  ge* 
ftoeft  ift. 

1281.  tyUtttnmuZ  mit  VUpUltt.    Creme  au  four  aux 
i     pommes.  gür  2  bis  3  ^erfonen.  250  ©r.  faure  21  p fei,  125  ©r. 

3ucfer,  abgeriebene  (Zitrone,  3  bis  5  ©ter,  4  3)eciliter  9t ahm 
ober  9THld).  —  $)ie  Spfel  roerben  gefdjält,  oon  ben  fernen  befreit, 
Hein  würfelig  gefchnitten  unb  in  30  ©r.  fflger  Butter  in  ber  Äod)* 
platte  im  Ofen  roeichgebämpft,  bann  jufammengebrüdt  unb,  bamit 
bie  $pfel  unten  bleiben,  ein  wenig  oon  ber  ©iermild)  barüber  ge* 
!  goffen ;  bann  lägt  man  fte  im  Ofen  ftoefen.  2llSbann  füge  man  ben 
übrigen  Seil  baoon  bei  unb  baefe  eS  wie  bie  obigen. 

1282.  3>etttfdK  SmtUttt  iWanntudicnh  Omelette  a 
l'allemande.    gür  6  ^erfonen.   250  bis  300  ©r.  3ftehl,  6  bis  7 

;  ©ier,  <5alj,  2  Realiter  laueS  SBaffer,  6  bis  7  $eciliter  9flild). 
—  Sftan  rühre  baS  ^efjl  mit  bem  lauen  Söaffer  unb  bem  nötigen 
Salj  ju  einem  glatten  Steig  an,  rühre  bie  ©ier  barunter  unb  ju^ 
lefct  bie  SJlilch-  3um  Warfen  laffe  man  ein  ©tfief  füfce  Butter  jer* 
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gelten,  eingefügte  Butter  ober  $od)fett  rautfjfjeifs  werben,  laffe  ben 
bünnflüfftgen  $eig  hineinfliegen  unb  baden  big  er  feft  tft  unb  beim 
Rütteln  ftd)  uon  ber  Pfanne  löft  unb  meube  fte  forgf&ltig  um.  SBenn 
flc  auf  beiben  ©eiten  gelb  gebaden  ift,  fdjiebe  man  fte  gan$  ober 
in  brei  Seile  aufammengelegt,  auf  einen  Setter.  —  93efonberS  f(|ön 
unb  gut  werben  bie  Omeletten,  wenn  man  fte,  bis  ber  Xeig  aeftodt 
ift,  in  einen  Reißen  Ofen  fteHt,  ober  wctyrenb  beS  SBadenS  jubedt. 
2lud)  fann  man  baS  9Rel)l,  ftatt  mit  falter,  mit  fiebenber  SJltldj 
ober  mit  falter  gleifdjbrfifje  anrühren.  9Rit gleifdjbrfilje  bereitet 
werben  fte  fefyr  gut. 

feinere  *ft.  ftür  1  *ßerfon  15  ©r.  9Ke|l,  2  (gier,  ©alj, 
lVi  fceciltter  SNild). 

1283.  £>etttf  «e  Omelette  mit  Wipfeln.  Omelette  ä  Talle- 

mande  aux  pommes.  ^n  obigen  Seig  rüljre  man  etwa  6  gefd)älte 
unb  in  feine  ©djeibdjen  gefdjnittene  Äpfel,  nebft  etwas  geftofjenem 
du  der,  bade  bie  Omeletten  auf  biefetbe  SBeife  unb  beftreue  fte 
auf  beiben  (Betten  reidjlicfy  mit  3uder.  (Statt  Äpfel  fönnen  aud) 
ganje  ßirfdjjen  ober  auSgef  ernte  3roetfd)gen  uerwenbet  werben, 
man  neunte  aber  bann  &u  200  bis  800  @r.  SWe^l  nur  6  $>ectltter 

1283  a.  &\)abatbtt  £tntUHt.  ©leiere  3ubereitung  wie 
2ipfel*Omelette  9h.  1283.  Slnftatt  ben  äpfelfdjetben  werben  250 
big  375  ©r.  in  feine  flehte  ©tüdcf)en  gefdmittener,  gefdjälter,rober 
$f)abarber  unter  ben  Seig  gemifdjt. 

1284.  ©tütte  fceutfdje  Omelette»  Omelette  ä  l'allemande 
aux  fines  herbes.  2ftan  Dämpfe  feingeljadten  ©pinat,  Sßeterfilte 
unb  3roiebelröljrd)en  in  ffijjer  SButter,  rubre  e$  in  ben  fertigen 
£eig  9h.  1282  unb  bade  bie  Omelette  auf  obige  Seife. 

1285.  £>etttf#e  Omelette  mit  Jätern  ffleif«.  Ome 

lette  ä  l'allemande  au  hache.  3u  6  Omeletten  für  6  «ßerfonen 
V*  fltlogr.  gleifdj.  Übriggebliebenes  gefodjteS  ober  gebratenes 
5leifd)  wirb  mit  3n>iebel  ober  einer  ©Kalotte  gefjadt,  mit 
Pfeffer  unb  ©alj  gewürzt,  unter  ben  $eig  gerührt  unb  wie  ge- 
wöhnliche Omeletten  gebaden. 

1286.  mt  »Ulf*  gefüllte  *eittfdf>e  Omelette  (blinke 

(3todfifd)e).  Omelette  ä  l'allemande  farcie.  Qu  8  Omeletten  für 
6  ^erfonen  Vi  ßilogr.  fjlcifc^.  ©ief>e  9h.  440. 

1287.  »ufgeiogette  gWWettt  mit  ttaftm»*)  Pannequets 
ä  la  creme,   gür  6  btS  7  «ßerfonen.   3ubereitungSaeit  1  bis  1»A 

*)  ©iel)e  9lnmerfunfl  auf  Seite  408. 
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£tunben.  SJcan  bereite  einen  $etg  oon  70  ©r.  3ftel>l,  2  S)eciliter 
9JHld),  6  ©iern,  ©alj.  —  $aS  9M)I  wirb  in  einer  ©Rüffel  mit 
bem  britten  $ett  ber  SRild)  unb  nadj  unb  nad)  mit  ben  6  <£iern 
jart  angerührt,  bann  ber  SReft  ber  3ftila)  beigefügt  unb  auf  folgenbe 
SBeife  etwa  12  gläbtein  gebaefen:  9flan  ftreidft  ben  Söoben  ber 
Omelettenpfanne  mit  füfjer  Butter  an,  fd)üttet  fo  oiel  ^etg  hinein, 
bafj  ber  Stoben  faum  bamit  bebeeft  nrirb  unb  fe^rt  fte,  fobalb  ber 
$etg  geftoeft  (nid)t  gelb  gebaefen)  ift,  um,  läftt  fte  ein  wenig  unb 
richtet  fte  auf  einen  Seiler  an.  ©obalb  alle  gebaden  ftnb,  rollt  man 
eines  naä)  bem  anbem  jufammen,  legt  fte  neben  ober  über  einanber 
auf  eine  ftarf  mit  füjjer  Butter  beftridjene  #od)platte,  oerrüljrt  3 
(Sfjlöffel  Poll  Sftafjm  in  15  @r.  SJcefjl,  bann  beSgletdjen  3  @ier  barin, 
fügt  nott)  3  $eciliter  SRaljm  bei  unb  giefjt  eS  an  bie  Jläblein ;  foKten 
biefe  nicfyt  bis  jur  falben  #öfje  in  bem  £eiglein  liegen,  müfite  nod) 
1  (Ii  unb  mein:  Staunt  beigefügt  werben.  2ll3bann  beeft  man  bie 
platte  mit  einem  $edel  feft  $u  unb  ftedt  fte  20  bis  30  Knuten 
in  ben  fyeifjen  Ofen  jum  9lufeiel>en  unb  gibt  fte  in  ber  #od)ptatte 
auf  ben  $ifd). 

1288.  »Ufge|0get$e  flriabUitt  mit  ®p\U*t.*)  Pannequets 
aux  epinards.  9Ran  bereite  Jldblein  roie  bei  9hr.  1287  angegeben, 
fdmeibe  jebeS  in  bie  $älfte,  überftreidje  eS  mit  ©ptnatgemüfe  nad) 
9ir.  1040  unb  rode  eS  jufammen.  ©inb  fte  nun  atte  auf  biefe  2lrt 
gefüllt,  fo  lege  man  fte  neben  unb  übereinanber  in  bie  ßoetyptatte, 
gie|e  baS  mit  9Ref)l,  SRafym  unb  (Stern  oermifdjte  £eiglein  (ftetye 
9lr.  1287)  baran  unb  ftette  fte  jugebeeft  in  ben  fjeifcen  Ofen  jum 
5luf§ie^en. 

1289.  mt  $Wf*  StmU  flfUMttlt**)  Pannequets  au 
hache.  2Ran  bereite  für  6  ^erfonen  gläblein  nad)  9k.  1287,  ftreue 
über  jebeS  mefferrücf enbict  folgenbe  Süße :  ftemge^adteS,  gebratenes 
Halbfleifd)  unb  ftalbSniere  ober  fonftigeS  gutes  Steftenfleifd)  wirb 
in  eine  ©Rüffel  get&an,  mit  Pfeffer,  @alj  unb  3RuSfatnufj 
geroürgt,  1  in  SBaffer  eingeioeicijter  unb  roieber  feft  auSgebrüdter 
28  e  den  beigefügt,  3  feingefdmittene  (Schalotten  unb  gefyadte 
*ßeterfilie  in  füger  SButter  gebämpft,  mit  bem  gleifä)  unb  bem 
■üßecfen  fo  lange  mit  ber  $anb  oermengt  bis  man  fein  93rot  mefyr 
fie^t.  6inb  nun  bie  ^flftblem  mit  biefer  Srarce  fiberftrtcfyen,  fo  rollt 
man  fte  auf,  legt  fte  neben  unb  übereinanber  auf  eine  mit  Butter 
beftriä)ene  itodjplatte  unb  oerfäfyrt  im  übrigen  nad)  9lr.  1287. 

©ie  fönnen  aud)  nur  mit  V*  bis  1  $affe  SRaljm  übergoffen  unb 
roatjrenb  lU  ©tunbe  ungebedt  im  fjeijjen  SBratofen  aufgewogen  roer* 

*)  @ief>e  Slnmerhmg  auf  ©cite  408. 
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ben,  inbem  man  fie  etwa  aroeimal  mit  bem  SRafjm  übergießt,  n>a£ 
fte  aud)  fc^r  woljlfdjmecfenb  madjt.  —  6ie  werben  ju  «Salat  ober 
grünem  ©emüfe  feroiert. 

1290.  mim*Q*tte%mMumit9nwUWUt.*)  Panne- 
quets  aux  amandes.  Jür  4  bi§  6  ^erfonen.  3uberettung35eit  1  kte 
V/2  ©tunben.  Sttan  bereite  grläbletn  wie  bei  9fr.  1287  angegeben 
rourbe,  beftreidje  ein  jebe§  mit  folgenber  Jülle  unb  rolle  fic  ju* 
fammen:  125  @r.  Sttanbeln,  125  ©r.  3ucfer,  3  ©ier,  Zitronen* 
fatale.  $)ie  SWanbeln  werben  gerieben,  mit  ©igelb,  3U(*cr  un*> 
Zitrone  V8  ©tunbe  gerührt,  ben  feftgefd)lagenen  <5d)nee  ber  ©iroeifj 
barunter  gemifd)t  unb  auf  bie  Jldblein  geftridjen.  $)ie  gefüllten 
gläblein  lege  man  ber  Sange  nad)  auf  eine  ßodjplatte,  gieße  4 
$)eciliter  SRafym  barüber  unb  ftelle  fte  jugebeeft  in  ben  Reißen  Ofen 
bi§  ber  SRafjm  beinahe  aufgefogen  ift.  Unter  ben  SRaljnt,  melden 
man  sunt  $lufjiel)en  sugießt,  fönnen  3  (Sicr  unb  1  Söffet  ooll  3uder 
gemtfdjt  werben.  £)tefe  ©reme  muß  beim  2lnrid)ten  aud)  gefönt  fein. 

1291.  $lufaeS00ttte  ftlrtMdtt  mit  9ltpUln.*)  Pannequets 
aux  pommes.  %fxx  4  bi§  6  ^ßerfonen.  3u^ereuun9^äe^  *  ©tunbe. 
3u  8  gtäblein  (ftefje  9fr.  1287)  fc^öle  man  s/<  Äilogr.  faure  Äpfel, 
fodje  $pfelpüree  nad)  9fr.  1157  nebft  40  ©r.  SR  of  inen,  einer 
falben  abgeriebenen  ©itronenfcfyale  unb  150  ©r.  3ucfer,  beftreidje 
mit  bem  abgefüllten,  bieten  *ßüree  bie  gebaefenen  Jlablein,  rolle  fte 
jufammen,  lege  fte  ber  Sange  nad)  auf  eine  S?od)platte,  gieße  4 
$)eciliter  SRaljm,  melier  mit  einem  Eßlöffel  3ucfer  oermifdjt  mürbe, 
baran  unb  ftelle  fte  jugebeeft  in  einen  Reißen  Ofen  bi§  ber  SKafym 
beinahe  aufgefogen  ift.  SBerben  30  bi§  60  ©r.  gefdjälte  unb  ge* 
riebene  Sttanbeln  unter  ben  2lpfelpüree  gemtfdjt,  fo  wirb  ba§  ©e* 
ridjt  bebeutenb  verfeinert. 

1292.  3etl>A<fte  (Qt1<huppU)  CmeUtte  (tttafeett). 

Omelette  rissolee.  45  ©r.  9Jle^I,  ©alj,  3  $eciliter  füßer  SWafym 
ober  SWitd),  3  ©ier.  ObigeS  rüfyre  man  ju  einem  Omelettenteig, 
ftreidje  eine  f leine  Omelettenpfanne  mit  füßer  Butter  an,  gieße  fo 
oiel  oon  bem  $eig  hinein  bis  ber  33oben  baoon  bebeeft  ift,  reiße  bie 
bloß  geftoefte  bünne  Omelette  mit  bem  (Sdjäufeldjen,  efje  fte  unten 
gelb  ift,  in  ©tücfdjen  unb  richte  fic  an,  fafyre  fo  fort  bis  ber  $eig 
aufgebraucht  ift;  bei  bem  legten  ©tücf  ftreue  man  geftoßenen  3  u  et  er 
baju,  weldjer  gelb  fdjmiljt  unb  $u  oberft  auf  bie  platte  fommt. 

mnfadiete  tltt*  ©3  wirb  ein  gewöhnlicher  Omelettenteig 
nad)  9fr.  1282  bereitet.  2)ann  wirb  eine  bünnere  Omelette  auf  beiben 

*)  SBci  aü  biefen  frläbtein  lonn  aud)  ber  fleioöfjnlic^e  Dmelettenteift 
Vit.  1282  angeroenbet  werben. 
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Seiten  hellbraun  gebaefen,  mit  bem  Sdjöufelchen  fterriffen,  noch  leicht 
burchgeröftet,  auf  eine  warme  platte  angerichtet,  jur  Söärme  geftellt 
unb  fo  fortgefahren  bis  aller  $eig  aufgebraust  ift. 

129.3.  &nt>ere  $HtL  GeS  wirb  ein  gewöhnlicher  Omelettenteig 
nach  9fr.  1282  berettet.  9lun  werben  35— 50  ©r.  eingefocfjte  Söutter 
ober  %ttt  raud)heifi  gemacht,  bie  fyalbe  SJlaffe  etngefrfnlttet  unb 
mit  bem  ßodjlöffel  gerührt  bis  ber  $eig  geftoeft  ift.  3)ann  wirb  er 
mit  bem  Sdjäufelchen  ju  fleinern  Srficfchen  jerriffen  unb  unter 
häufigem  2Benben  noch  r)übfcr)  hellbraun  gebraten,  bann  wirb  bie 
anbere  $älfte  jubereitet.  2luf  biefe  SGBeife  jubereitet  fehmeeft  bie 
ßrafcete  fet)r  gut. 

1294.  (gietfutteltt*  Trippes  aux  ceufe.  @3  wirb  ein  ge* 
roöhnlicher  Omelettenteig  nach  9tr.  1282  bereitet  unb  hieraus  bünnere 
Omeletten  gebaefen.  S)ann  werben  fte  aufgerollt  roie  Rubeln,  in  1 
(£m.  breite  Streifen  gef  dritten,  biefe  in  eine  ©mailplatte  gelegt, 
jroifchen  jebe  fiage  etwas  geriebener  Äcife  geftreut  (im  ©anjen  etwa 
50  bis  100  ©r.  je  nach  ßiebhaberei),  mit  x/t  £affe  3Jlitd>  übergoffen 
unb  ebenfalls  währenb  V*  Stunbe  im  haften  3roifcf)enofen  auf5 
gebogen. 

Untere  Vitt.  SBenn  bie  jerfchnittenen  Omeletten  auf  eine 
©mailplatte  angerichtet  ftnb,  werben  fte  mit  golgenbem  übergoffen 
unb  ebenfalls  währenb  l/t  Stunbe  aufgesogen:  7*  fiiter  üttild) 
wirb  ftebenb  gemacht,  60  ©r.  3ucter  unb  30  bis  60  ©r.  füge 
Butter  barin  auf  gefocht. 


Auflauf. 

1295.  nUfitmeinc*  übet  Me  Kuftauft*  $ie  Aufläufe 


ftnb  feine,  luftige  93acfmerfe  unb  werben  in  ber  gleichen  feuerfeften 
platte  (oon  ^orjeüan  ober  ©mail),  in  ber  fte  gebaefen  werben, 
feroiert,  ba  fte,  einmal  aus  bent  Ofen  genommen,  fehr  fchnell 
wieber  einftnfen  unb  hfeburch  ih*  fcfjÖneS  SluSfehen,  fowie  ihren 
5Öohlgefchmacf  oerlieren.  $ie  Aufläufe  foHen  in  einen  e i ^  e  n  Ofen 
geftellt  werben;  währenb  bem  SBacfen  foll  bie  Neuerung  jeboeb  nur 
mäßig  fein.  33ei  ©aSherben  öffne  man  bie  glamme  V*  Stunbe 
gang  unb  ftelle  sugleid)  ein  Schufcblech  (ganzes  SBlech)  auf  bie 
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oberften  binnen.  Wati)  biefer  &t'\t  gebe  man  ben  Auflauf  fdjneH  auf 
fctefeS  93led),  bre^e  bie  flamme  auf  ftarf  7*  ifjrer  ©röge  unb  fefje 
wäljrenb  ber  93a<f jeit  ntc^t  natf)  bem  Auflauf,  ba  ber  3utritt 
ber  falten  fiuft  biefe  leiste,  fdjmammige  9Waffe  gerne  einfmfen  madjt. 
33et  fd)mereren  Waffen,  bie  eine  längere  SBacfyeit,  oft  eine  gan$e 
©tunbe  gebrauten,  wie  3.  93.  Auflauf  a  la  mode,  Sttanbelauflauf  ic, 
ift  eS  angejeigt  nod)  ein  jweiteS  ©djufcbled)  ju  oerwenben,  um  ben 
23oben  ber  SRaffe  ju  fronen.  aRan  ad)te  immer  genau  auf  bie 
©ffenSjett  unb  befonberS  aud)  auf  bie  bei  jebem  SRejept  angegebene 
58  a  d  je  it.  10  Knuten  ju  Diel  ober  ju  wenig  fönnen  ben  beften 
Auflauf  total  oerberben.  SBeim  ©eruieren  wirb  bie  Sluflaufform  in 
«ine  $or5e0anp(atte/  in  weldje,  jur  SBerjierung,  noefy  eine  Ijübfd) 
gefaltete  ©eroiette  gelegt  werben  fann,  ober  in  einen  baju  gehören* 
ben,  burd)brocf)enen  2Retallmantet  gefteOt. 

1296.  9Ui*tttel)!aitfl*ttf»  Souffle  ä  la  farine  de  riz.  Jür 
6  Sßerfonen.  3ubereitungS5eit  l1/*  ©tunben.  105  ©r.  SReiSmetyl, 
S  $eciliter  SRafjm  ober  SJHld),  70  ©r.  3ucfer,  6  bis  8  <£ier, 
30  ©r.  füge  Butter,  gana  wenig  ©alj.  —  9Han  rüljre  baSSReiS* 
mef)l  in  einem  ©d)üffeld)en  mit  einem  $eil  ber  falten  9ftild)  an, 
tod)e  bie  übrige  auf  unb  laffe  baS  £etglein  hineinlaufen,  inbem  man 
barin  rül)rt  unb  wäfjrenb  10  bis  15  Minuten  bieffoc^en  lägt,  bann 
ben  fe^r  biefen  ©rei  in  eine  ©djüffel  fd>üttet  unb  falt  ftettt.  Eigelb 
unb  3ucfer  man  wäljrenb  20  bi«  25  SWinuten  flaumig,  oer« 
binbe  eS  mit  bem  SReiSmeljl  unb  ber  Püffig  gemalten  Butter  $u 
einer  Sftaffe,  melier  man  ben  feflgef djlagenen  ©djnee  ber  Simeig 
beifügt,  inbem  man  Um  leicht  barunter  mengt.  9(lsbann  fülle  man 
bie  SRaffe  in  eine  gut  mit  Butter  beftridjene  ©mailpfanne  ober 
IHuflaufform,  ftreue  3ucfer  barüber  unb  bade  ifyn  15  bis  20  Tlu 
nuten  in  einem  jiemlid}  feigen  Ofen.  9Ran  feroiere  ben  Auflauf 
fogleia)  in  berfelben  %oxm,  in  welcher  er  gebaefen  worben  ift,  ba 
et  fcfjneÜ  wieber  $ufammenfäHt. 

1297.  Wettatlflattf*  Souffle  au  riz.  125  @r.  HeiS,  l1/* 
Siter  SHild),  90  @r.  3ucfer,  «in  wenig  ©alj,  abgeriebene  §i* 
ironenfdjale,  7  bis  10  <£ier.  —  $en  erlefenen  SReiS  fefce  man 
mit  fo  oiel  faltem  SÖBaffer  aufs  geuer,  bag  baSfelbe  barüber  ftefct, 
Siege,  wenn  baSfelbe  aufgefogen  ift,  7t  bis  1  fiiter  9ttild)  nebft 
bem  3ucfer  unb  etwas  ©alj  baran  unb  fodje  ben  SReiS  ju  einem 
biefen  SBret  ein.  <Racf>bem  berfelbe  in  einer  ©Rüffel  abgefüllt  ift, 
rüfjre  man  nadj  unb  nad)  bie  ©gelb  hinein,  mifcfye  bie  $u  einem 
feften  ©dmee  gefdjlagenen  (Stweig  leidet  barunter,  fülle  bie  SRaffe 
in  eine  mit  Butter  beftridjene  3orm,  ftreue  3u#er  barauf  unb 
baefe  ben  Auflauf  wie  obigen. 
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1298.  ®X0taun*uU  Souffle  au  pain.  pr  6  ^fcrfonen.  3«s 
berettungSjeit  l1/*  ©tunben.  60  ©r.  oon  ber  SHinbc  befreite  2Be  den 
werben  fein  getyadt,  mit  4  $>eciliter  ftebenbem  SKafjm  ober  2ttitcf) 
angebrüfjt  unb  jugebedt  falt  gefteßt.  Unterbeffen  rüljrt  man  60  bis 
125  ©r.  Butter  flaumig,  rüfjrt  nadj  unb  nadj  6  Eigelb  bei, 
bann  60  @r.  geföälte  unb  mit  Söaffer  geftofcene  2Ranbeln,  125 
©r.  3uc^er/  °ann  oie  erfalteten  angebraten  Sörofamen,  weldjer 
2Jlaffe  man  jule^t  ben  feften  ©dmee  uon  6  ©iweifc  beifügt.  3)ie 
3Jlaffc  fülle  man  in  bie  gut  mit  SButter  beftridjene  ftodjplatte  ober 
Sluflaufform,  baefe  ben  Auflauf  mit  3uder  beftreut  20  bis  30  9JH* 
nuten  unb  feroiere  if>n  fogleid). 

billigere  £erftellung.  30  @r.  SButter,  2  Eigelb,  10  ©i* 
roeifj,  falls  man  letztere  oorrätig  f)at,  anbernfallS  fann  man  3  ©ier 
nehmen.  SBon  weniger  ©iern  wirb  ber  Auflauf  etwas  fleiner  unb  f efter. 

1299.  &d)0fofaben>9(ttfl(auf»  Souffle  au  chocolat.  gür  6 
*ßerfonen.  3ubereitungSjeit  l1/*  Stunben.  75  bis  125  ©r.  füfce 
SButter  werben  in  einem  9Reffingpfännd)en  leicht  jerlaffen,  75  ©r. 
gefiebteS  (ber  Knollen  wegen)  9Ref)l,  125  ©r.  ftudtx,  fomk  75 
bis  125  ©r.  geriebene  SBanillefdjofolabe  bamit  gerührt,  bie 
SD'laffe  mit  4  3)eci(iter  9iafym  ober  SRitd)  jart  angerührt  unb  an» 
gerichtet,  fobalb  fte  fodjt.  2Benn  fte  abgefüllt  ift,  werben  nad)  unb 
nad)  6  bis  8  ©igelb  gut  bamit  oermifcfyt  unb  julefct  ber  fteife 
©ierfdjnee  leicht  barunter  gebogen.  9hm  wirb  eine  ©mail*  ober 
Sluflaufplatte  mit  Butter  angeftridjen,  bie  Sflaffe  Inneingefüllt,  wäl)* 
renb  8/4  ©tunben  bei  mittlerer  #ifce  gebaden,  mit  geftojjenem  3uder 
beftreut  unb  in  ber  gleiten  platte  f  ofort  f eruiert  (wegen  bem  (Sin* 
ftnfen).  ©S  wirb  Savayon  9tr.  1343  ober  Chaudeau  9lr.  1347  unb 
1347  a  boju  feroiert. 

&<t)otolabtn ftuffattf,  feinere  &tt*  Srttr  6  Sßerfonen.  100 
®r.  Sd)ofolabe  (am  beften  80  ©r.  füfje  unb  20  ©r.  bittere),  3 
löffei  SB&affer,  100  bis  120  @r.  3uder,  100  bis  120  ©r.  ge* 
riebene  9ttanbeln,  1  2Refferfpifce  Vanillin,  6  ©ier.  3)ie  geriebene 
©djofolabe  wirb  mit  bem  SBaffer  angerührt,  bann  werben  ber  ge* 
ftofcene  Qndfx  unb  nad)  unb  nad)  6  Gigelb,  eine  3Refferfpi$e  93a* 
niüin  unb  bie  geriebenen  UHanbeln  beigefügt  unb  bie  üftaffe  flaumig 
unb  birf  gerührt;  nun  wirb  ber  fteife  ©ierfdjnee  leicht  barunter  ge* 
jogen,  bie  SJlaffe  in  bie  mit  ©utter  beftridjene  Sluflaufform  gegeben, 
wäljrenb  nur  20  SRinuten  bei  mittlerer  «gttje  gebaden,  mit  gefto&enem 
3uder  beftreut  unb  f ofort  feroiert. 

©S  wirb  Savayon  9tr.  1343  ober  2tomtle*G;reme  9tr.  1350 
ba§u  femiert. 
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1300.  $4ttitt«UtfI<mf.  Souffle  a  la  vanille,  ©leidje  3u* 
berettung  rote  6df)ofolabeaujlauf  9er.  1299,  nur  bag  anftatt  ©d)o* 
folabe  V»  ?äcfd}en  Vanillin  ober  V*  Söanilleftengel  mitgefodjt  wirb. 

SantBettftttffattf,  anbete  &tt  ©leid)e  3ubereitung  nrie 
$unfd)auflauf  3Rr.  1304,  nur  bag  anftatt  Zitrone  unb  9him  V*  ^ßäcflt 
SBanillin  beigefügt  roirb. 

1301.  GittOttettattfUtttf.  Souffle  au  citron.  ©leicfje  3ube* 
reitung  rote  bei  9tr.  1299,  nur  bag  anftatt  ©drofolabe  x/*  feingefjaefte 
Zitrone  ober  einige  Kröpfen  Zitronen  öl  barunter  gemifdjt  werben. 

<£Ur<mett*ttflauf/  *u*tte  Ärt»  ©leidfje  Zubereitung  roie 
bei  *ßunfcf)auflauf  9k.  1304,  nur  bag  fein  Sftum,  fonbern  nur  du 
tronenfcfyale  unb  ®aft  angeroenbet  roirb. 

1302.  äRatlfcefattffouf.  Souffle  aux  amandes.  ©leidje  3u* 
bereitung  rote  bei  9tr.  1299,  nur  baß  anftatt  ©drofolabe  60  bis  75 
©r.  füge  unb  etroa  5  bittere  geriebene  9ttanbeln  beigemifdjt  roerben. 

Wianfcelauflauf,  anbete  &tt.  SJür  6  *ßerfonen.  5  bis  6 
©ier,  6  $>ecittter  Sttildj,  80  bis  100  ©r.  füge  Butter,  120  ©r. 
geftebteS  SJtefjl,  40  ®r.  geriebene  3ttanbeln,  7*  *ßäcfti  SBanillin 
ober  V«  aufSucfer  abgeriebene  ©itronenfcfyale,  100  ©r.  3udter. 

$ie  Eigelb  roerben  mit  ber  SDWd)  gut  oerflopft  unb  big  jum 
©ebraud)  beifeite  geftellt.  9hm  roerben  80  bis  100  ©r.  füge^utter 
in  einem  OTefftng*  ober  <£mailpfännlein  lettf)t  jerlaffen,  120  ©r.  ge* 
fiebteS  9ttel)l  (ber  Stötten  roegen),  forote  40  @r.  geriebene  9flan* 
beln,  7*  <ßädtli  Vanillin  ober  7«  an  3ucfer  abgeriebene  Zitronen* 
fetale  unb  100  ©r.  3ucfer  beigefügt,  bte  Sttaffe  gut  unteretnanber 
gemengt  unb  mit  ben  mit  SRild)  oerflopften  ©igelb  forgfättig  an* 
gerührt  unb  ju  einer  btcflid)en  (£reme  geforfjt.  S)ann  roirb  ber  fteife 
©ierfcfjnee  leidjt  barunter  gebogen,  bie  2Raffe  in  bie  mit  Butter  aus* 
geftridjene  5luflaufform  gefüllt,  bei  mittlerer  $itje  1  Stunbe  gebadten, 
mit  gezogenem  3udter  beftreut  unb  in  ber  gleiten  Patte  $u  feinem 
ftompote  ober  ju  einer  ^ubbingfauce  feroiert. 

1303.  WlaWauHtUf.  Souffle  au  mais.  $ür  6  ^erfonen. 
200  ©t.  üflaiSmefjl  roerben  mit  200  bis  250  ©r.  3ucfer,  einem 
fiiter  Sfltld),  100  bis  125  ©r.  fflger  93utter  unb  7*  ^äcfli  «a* 
niüin  ober  einem  ©tücfdjen  93a ttilleft enget  oermengt  unb  ju 
einem  glatten  SBrei  getobt,  angerichtet  unb  jum  ©rfalten  geftellt. 
$ann  roerben  5  bis  6  ©igelb  gut  bamit  oerrfifjrt,  ber  fteife  ©ier» 
fefmee  barunter  gebogen,  bte  SWaffe  in  bte  ausgetriebene  SJorm  ge« 
füllt,  roät)renb  8/<  ©tunben  gebadten,  mit  geflogenem  3ucfer  beftreut 
unb  fofort  mit  einer  beliebigen  *ßubbtngfauce  feroiert. 
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1304.  tputtfrfjauflattf,  pr  6  ^erfonen.  7  bis  8  Gier,  120 
©r.  äudtt,  '/f  Zitrone,  l/*  ©laS  9*um  (ober  aud)  weniger). 

$ie  ©igelb  werben  mit  bem  3ucfer  flaumig  gerührt,  etwas  an 
3ucfer  abgeriebene  <£itronenfd)ale,  fomie  ber  ©itronenfaft  unb  ber 
SRum  beigefügt  unb  alles  tüchtig  untereinanber  gemengt.  9tun  wirb 
ber  fteife  ©ierfd)nee  barunter  gebogen,  bie  9flaffe  in  bie  mit  SButter 
au3geftricf)ene  gorm  gefüllt,  wäfjrenb  10  Minuten  bei  mittlerer  $itje 
gebarten,  mit  geftofjenem  3"^*  beftreut  unb  fofort  ferpiert. 

1305*  Auflauf  k  I»  inode.  Souffle  ä  la  mode.  1  ßiter 
ünild)  wirb  mit  125  ©r.  Butter  unb  125  ©r.  au  SBürfeldjen  ge* 
fdjnittenem  2ttil  djbrot  aufs  geuer  gefegt  unb  fo  lange  gefodjt,  bis 
fid)  bie  Sttaffe  aon  ber  Pfanne  löft.  3ft  abgefüllt  fo  werben  3 
6id  4  ganje  ©ier,  4  bis  6  ©igelb,  250  ©r.  gefiofeener  3"* 
bie  an  3ucfer  abgeriebene  ©djale  einer  Zitrone,  20  bis  30  @r. 
geriebene,  bittere  2ftanbeln,  1  Teelöffel  3inimt  unb  ebenfooiel 
Cardamomen  beigemifdjt.  #ernad)  wirb  ber  fteife  ©ierfcfynee  barunter 
gesogen,  bie  9Raffe  in  eine  gut  auSgeftricfyene  gorm  gefüllt,  wäljrenb 
1  (Btunbe  gebacten,  mit  geftofsenem  3uc*cr  beftreut,  mit  ober  ofme 
^ubbingfauce  fermert. 

feinere  Sltt*  9tad)bem  ber  Auflauf  gebaefen  wirb  er  feinet l 
(wegen  bem  3ufammenfaHen)  mit  beliebigem  ©elee,  wie  #imbeer*, 
3otyanniSbeer*  ober  Ouittengetee  überftricfyen,  mit  bem  fteifen  ©djnee 
von  3  bis  4  ©iweifj,  bem  etwas  gezogener  3ucfer  betgemifdjt  mürbe, 
l)übfd>  überbetft  nod)  etwa  2  Minuten  in  ben  Ofen  geftellt  unb 
ebenfalls  fogleid)  feroiert. 

1306.  ®d)ttmn*yot*ttf(auf»  3üt  6  «ßerfonen.  120  @r. 
gertebene  9Ranbetn,  120  ©r.  gezogener  $udtx,  7*  an  3ucfer  ab* 
geriebene  ©itronenfdjale,  6  ©r.  (1  Kaffeelöffel  ooll)  3intmt,  eine 
fleine  9flefferfpit}e  Sftelfenpuloer,  25  ©r.  (Zitronat,  25  ©r. 
Orangeat  ober  ebenfo  viel  Steinbeeren  unb  SRofinen,  1  MS  2 
fiöffel  ooü  ©ognac  ober  SRum,  7  ©ier. 

5ftanbeln,  3ucfer,  famt  bem  ©emürj  werben  mit  ben  ©igelb 
waljrenb  20  Minuten  flaumig  gerührt.  9hm  wirb  ber  (£ognac  ober 
SRum  beigefügt,  ber  fteife  ©ierfdmee  barunter  gebogen,  ber  Auflauf 
roa^renb  20  Minuten  bei  mittlerer  ^ifce  gebaefen,  mit  geftogenem 
3uder  beftreut  unb  fofort  mit  ober  otme  «ßubbingfauce  feroiert. 

1307.  ZfynctbttQ.  Montagne  de  neige,  gür  6  *ßerfonen. 
150  ©r.  9ftaultäfd)cf)en  ober  SHeften  tum  SBiSquittorten  ober 
Sörtdjen,  6  ©ier,  1  Äaffeelöffeli  ooll  SRaijena,  SA  fiiter  9Bci§* 
wein,  120—150  ©r.  3u<*er,  ganzer  3i*nmt,  ©itronenfdjale, 
30  ©r.  ^uberjuefer,  einige  SWanbeln. 
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(Sine  Sluflaufform  wirb  mit  ben  9flaultäfd)d)en  ober  «iSquit 
gleidjmägig  aufgelegt,  9tun  werben  bic  ©igelb  mit  bem  2Rai$ena 
glatt  angerührt,  mit  bem  ©ein,  Qudtt,  bem  ganjen  3inunt  unb 
Gitronenfdjale  auf  fdjmadjem  geuer  ju  einer  bicflic^en  <£reme  ge* 
fd)lagen,  welche  gebebt  über  bie  «iSquit  gefdjüttet  wirb.  $ft  bie 
(£reme  erfaltet,  fo  werben  bie  ßtweifj  $u  fef)r  fteifem  Schnee  ge* 
fcfylagen,  mit  bem  'fßuberjucfer  oermengt,  baS  @iwei$  bergartig  über 
bie  klaffe  geftricfyen,  mit  ben  gehalten  9flanbeln  befpieft  unb  nod) 
einen  5lugenblicf  in  ben  tjetgen  Ofen  gepellt  bis  baS  (£tweij?  leicht 
garbe  angenommen  fjat ;  bann  wirb  bie  fe^r  fjübfd)  auSfeljenbe  unb 
fdjned  ju  bereitenbe  ©peife  toarm  feroiert. 

1308.  StitWenauftaul*  Souffle  aux  cerises.  gür  6  $er* 
jenen.  3ubereitungSsett  ii/4  ©tunben.  1  ftilogr.  faure  #trfd)en, 
80  ©r.  9ftef)l,  6  2>eciliter  $Raf)tn  ober  9Rilrf>,  180  @r.  3ucfer, 
nad)  belieben  40  @r.  93utter,  (£itronenfcf)ale,  ein  wenig  ©alj 
unb  4  bis  8  Qfier.  —  9Ran  focfye  einen  fetyr  bieten  53rei  oon  2ttef)l 
unb  SRaljm,  rüfjre,  wenn  er  in  einer  Sdjüffel  abgefüllt  ift,  bie  mh 
bem  3ucfer  ju  luftiger  SRaffe  angerührten  ©igelb  nebft  fiüffig  ge» 
matter  33utter  unb  abgeriebener  ©itronenfdjale  bei,  mifcfye  baS  $u 
feftem  Schnee  gefcfylagene  (Siweifj  leid)t  barunter,  fülle  bie  3Jlaffe 
in  eine  mit  $3utter  beftridjene  9luflaufform,  oerteile  bie  auSgefteinten 
mit  70  ©r.  Sndex  gefönten  ßirfcfjen  ofme  ben  ©aft  barem  unb 
baefe  ben  Auflauf  in  einem  md)t  ju  ^ei^en  Ofen. 

130$.  ftepfclattflattf«  Souffle  aux  pommes.  gür  6  Sßerfonen 
10  große  gebratene  SReinettensSpfel  unb  70  bis  150  ©r.  Qcfct)dttc 
9ttanbeln,  125  ©r.  3ucfer,  4  bis  8  (Jier,  <£ttronenfdjale.  — 
9)?an  fjöble  bie  gebratenen  Äpfel  mit  einem  Söffet  aus  unb  treibe 
baS  Wlaxt  burd)  ein  $aarfieb.  $)ie  (Sigelb  rüfjre  man  famt  bem 
$ucter  wäfirenb  20  bis  25  Minuten,  füge  bann  bie  burdfgetriebenen 
Gipfel,  bie  Zitronen  fetale  unb  bie  geriebenen  SRanbeln  bei;  §ule$t 
menge  man  ben  feft  gefd)lagenen  ©djnee  ber  ©iweifc  leicht  barunter, 
fülle  biefe  Sftaffe  in  eine  mit  Butter  beftridjene  gorm,  beren  Stoben 
mit  einem  ebenfalls  angewiesenen  Rapier  belegt  ift,  ftreue  naefy  93e» 
lieben  geftofjeneS  93iSqutt  ober  3ucterbrot  barauf  unb  baefe  üm 
langfam.  —  tiefer  Auflauf  fann  aucf>  in  einer  bis  an  ben  SRanb 
in  ©alj  geftellten  ^ßorseOanf<i)üffe(  gebacten  werben. 

1310.  £ttittett*  tttto  WpUl\d)aum.  Souffle  aux  coings. 
gür  6  *ßerfonen.  3wbereitungSjeit  1  ©tunbe.  Wian  fodje  4  große 
ge[d)dlte  Quitten  in  SQßaffer  gan$  meief)  unb  treibe  fte  mit  einein 
fiöffel  burefj  ein  Sieb.  S)ann  rüfjre  man  ju  60  ©r.  Quitt enmarf 
120  ©r.  3ucter,  ntifdje  ben  ©efmee  oon  6  bis  10  diweiß  nebfl 

Digitized  by  Googl 


Siretunbaroatröfter  Slbfc^nitt.  Auflauf . 


ber  abgeriebenen  ©ajale  einer  Zitrone  barunter,  rüf)re  fo  lange  barm 
fort  bis  man  eine  flaumige  (£reme  t>at,  brüefe  ben  Saft  einer  <£i* 
trone  barunter,  fülle  bie  ■äftajfe  in  eine  ®odwlatte  ober  Sluftouffornt 
unb  ftelle  fte  wäfyrenb  einigen  Minuten  oor  bem  Auftragen  in  ben 
feigen  Ofen  unb  f eruiere  ben  Auflauf  fogleid),  ba  er  fonft  jufammen^ 
ftnft.  Wlit  bief  eingef odjtem  burdjgetriebenem  Slpfeloüree  baSfelbe 
SBerfafyren. 

1811.  Äafcauflauf.  Souffle  au  fromage.  gür  6  q3erfonen. 
3ubereitungSjeit  V/t  ©tunben.  75  bis  125  ©r.  Butter  werben  in 
einem  9fleffingpfännd)en  leicht  jerlaffen,  50  ©r.  geftebteS  9flef)l  unb 
wenn  ber  fläfe  nid)t  fef)r  fdjarf  ift,  noa)  etwas  ©al$  beigefügt.  £)amt 
wirb  bie  Sflaffe  mit  l/s  Siter  Mild)  glatt  angerührt,  jutn  $od)en 
gebraut,  angerichtet  unb  abfüllen  gelaffen.  |>ernad)  werben  80  bis 
125  ©r.  geriebener  ftäfe,  fotoie  4  bis  5  ©igelb  barunter  gemifd)tr 
ber  fteife  ©ierfdjnee  forgfältig  barunter  gejogen,  bie  SEftaffe  in  bie 
mit  Söutter  auSgeftridjene  jorm  gegeben,  wäfjrenb  8/*  ©tunben  ge* 
baefen  unb  fofort  feroiert. 

Anbete  WcU  15  bis  30  ©r.  3Jlef)l  werben  mit  einigen  ßöffeln 
9?a^m  ober  Sftild)  glatt  angerührt,  125  ©r.  ©etymei^er*  ober  6a 
©r.  *Parmefanerfäfe  beigefügt,  4  bis  5  ©ier  gut  bamit  oerflopft. 
Vi  Siter  SRafjm  ober  9ttUd)  beigefügt,  bie  9Jiaffe  in  bie  mit  Butter 
beftrid)ene  gorm  gefüllt  unb  im  übrigen  oerfafjren  wie  im  oorigea 
SKejept  angegeben. 

1312.  Wc^mfttuocI.  Roulade  ä  la  creme,  gür  8  biS  10 
*ßerfonen.  gubereitungSjeit  l1/«  bis  2  ©tunben.  9Jkn  bereite  bett 
©trubelteig  oon  250  ©r.  SflelM,  2  ©iern,  30  ©r.  füßer  »utter,  2 
Realiter  warmem  SBaffer,  ein  wenig  ©ala.  $>aS  Sttefjl  lege  man 
auf  baS  2Btrfbrett,  flopfe  bie  anbern  SBeftanbteile  mit  einer  ©abel 
tüchtig  untereinanber  unb  gieße  fo  oiel  &u  bem  Wltty  als  nötig  ift 
um  einen  jtemlid)  weisen  £eig  ju  befommen.  £at  man  bie  Slüffig^ 
feit  unter  bem  9Jtef)l,  fo  oerarbeite  man  ben  Steig  unter  ftarfem 
Klopfen  unb  SEBirfen,  fo  baß  er  weber  an  ben  £änben  nod)  am 
SBirfbrett  anfängt  etwa  20  9Jimuten,  bis  er  fer)r  jäfje  ift,  beefe  bana 
eine  burdjmärmte  ©Düffel  barüber  unb  laffe  ifjn  1Js  bis  1  ©tunbe 
barunter  liegen.  —  Unterbeffen  bereite  man  bie  Sülle  oon  2  $)ecU 
liter  SKaf)m,  125  ©r.  Sflanbeln,  einer  $anb  ooll  Sfjapelüre,. 
40  ©r.  SKoftnen,  ©itronenfdjale,  90  ©r.  geftoßenem  guefer,. 
60  bis  125  ©r.  füßer  Butter,  4  ©iern. 

$)ie  SButter  laffe  man  ein  wenig  weid)  werben,  rüf)re  fte  flaumig,, 
füge  unter  fortgefefctem  SHüfyren  ben  Qudex  bei,  nad)  unb  nad)  bie 
©igelb  unter  ben  SRaljm  unb  mifdje  julefct  ben  feftgefdjlagenen  ©cfynee 
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ber  ©iweifc  leid>t  baruntcr.  —  9iun  legt  man  ein  fleineS  £iftt^tudj 
(etroa§  größer  als  eine  Seroiette)  ausgebreitet  auf  ben  Sifdj,  wällt  I 
ben  $eig  tellergrofj  aus,  jiefyt  it>n  noa)  ein  wenig  unb  legt  ilm  auf 
baS  £udj,  über  welajen  man  ilm  mit  ben  |jänben  fo  grofc  unb  bümt 
au^iel)t  bis  er  burd)fid)tig  ift  unb  bie  ©röfce  eines  SifdjtudjeS  Ijat. 
2luf  biefen  ftreut  man  f leine  Stücfdjen  füfje  Butter,  oerteilt  bie  9Jtaffe 
barüber,  ftreut  SBrofamen,  SRofmen,  feinge^acfte  gefdjätte  SHanbeln, 
abgeriebene  ßitronenf djale,  gleichmäßig  oerteilt  barüber,  ^ebt  ba§ 
$ud)  auf  einer  (Seite  ein  wenig  in  bie  $öf)e  unb  läfjt  ben  Strubel 
fid)  übereinanber  rollen;  bann  legt  man  ifm  ber  SRunbung  nad)  auf 
eine  mit  reidjlid)  füfcer  Butter  beftridjene  ßucfyenform  unb  baeft  ben 
(Strubel  20  bis  30  Minuten  im  feigen  Ofen  bis  er  gelb  ift,  gießt 
bann  4  ^eciliter  fügen  SRafjm  ober  9ttild)  baran,  fdu'ebt  ilm  in  ben 
Ofen  jurücf  bis  er  wieber  troefen  liegt.  SUSbann  fdjneibet  man  tyn 
in  breifingerSbreite  (Stüde,  meldte  man  mit  3ucfer  beftreut  auf  eine 
runbe  platte  legt  unb  fjeifj  3U  Sifdje  gibt. 

1312a.  WepUtfitUÜcl.  Roulade  aux  pommes  äla  viennoise. 
%üx  8  bis  10  *ßerfonen.  3ubereitungSjeit  Vl%  bis  2  Stunben.  Sftan 
bereite  ben  Strubelteig  wie  NJ? v.  1312  unb  oerwenbe  folgenbe  Sülle 
boju:  625  ©r.  große  faure  Äpfel  werben  gefdjält,  fleinwürfelig 
gefdjnitten  unb  mit  2  £öffel  ooU  Üirfdjwaffer  befprengt  beifeite 
geftellt.  60  ©r.  SRofinen  reinige  unb  troefne  man,  60  ©r.  gefdjälte 
9ttanbeln  reibe  man  fein. 

9hm  aiefje  man  ben  $eig  über  einem  $ud)  auS,  lege  30  ©r. 
$u  f leinen  Stücfdjen  serpflüefte  füge  Butter  barauf ;  bann  ftreue  man 
2  #anb  ooll  Brofamen  (<£l)apelüre),  bie  getieften  9flanbeln,  SHoftnen, 
äulefct  bie  tpfel  unb  90  ©r.  Surfer  barüber  unb  fjebe  baS  $udj  an 
einer  Seite  ein  wenig  in  bie  #öf)e,  bamit  fid)  ber  Strubel  jufammen* 
rollt.  9Jcan  lege  ir)n  aisbann  ber  ßänge  nad)  in  eine  gut  mit  Butter 
beftridjene  (Smailplatte  ober  ber  SRunbung  nad)  in  eine  fupferne 
ßudjenform  unb  baefe  tyn  V*  Stunbe  bis  er  gelb  ift,  gieß*  4  $)eri« 
Itter  mit  3*"*er  gemifdjten  SBein  ober  SRafjm  baran  unb  fdjiebe  ibn 
fo  lange  in  ben  Ofen  prücf  bis  bie  glüffigfeit  aufgetroefnet  ift,  $er* 
fdjneibe  ifjn  bann  in  breifingerSbicfe  (Scheiben,  welche  man  auf  eine 
platte  in  ber  SJlitte  erljöljt  anrietet  unb  warm  gu  Xifdje  gibt.  Bon 
biefer  9ftaffe  fönnen  jwei  weniger  große  Strubel  gemadjt  werben, 
inbem  man  ben  $etg  in  2  Seile  teilt  unb  einen  nad)  bem  anbem 
auSjie^t,  füllt,  jufammenrollt,  beibe  ber  fiänge  nad)  neben  einanber  | 
in  bie  Bratpfanne  legt,  baeft  unb  aufjieljt. 
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1313.  Waemtlnti  übet  9fatmftt<ftett.  £>ie  $fann* 
tuchen  follen  feljr  h<>d)  fein;  fte  werben  gewöhnlich  warm  gegeben. 
3u  ben  füfjen  *ßfannfud)en  feroiere  man  nach  belieben  irgenb  eine 
^ubbingfauce  9tr.  1341  bte  1348.  9Ran  baefe  fte  im  Ofen  ober  in 
einer  mit  viel  93utter  beftridjenen  Pfanne  ober  eifernen  ftafferoüe  mit 
biefem  SBoben,  welche  man  auf  5tot)len  ftettt,  aud)  foldje  obenauf 
legt  ober  ben  Sßfannfudjen  mittelft  einer  in  f  altem  SÖÖaffer  getauften 
Tortenplatte  ummenbet.  —  SBerben  bie  ^ßfannfuchen  in  einem  ©a§* 
foc^^erb  gebaef  en,  fo  mufj  bie  Stamme  be§  93acfofen3  15  Minuten 
vorder  angejfinbet  werben.  2Benn  ber  $ud)en  ^ineingeftettt  wirb,  fo 
fotl  bie  Stamme  ftarf  jur  $älfte  jurüdfgefdjraubt  werben,  ©elbft* 
oerfiänblich  müffen  bie  *Pfannfud)en  oon  unten  f)er  burd)  ©a)u$= 
blecke  gefd)ütjt  werben,  bamit  bie  SBoben  nid)t  oerorennen. 

1314.  %U\\d)\>1anntud)tU.  Flan  d'onielette  a  la  viande. 
^ubereitungSjeit  */«  ©tunben.  gfir  6  ^erfonen  weiche  man  2  je  in 
2  Teile  gefdmittene  SBecfen  (125  ©r.  SBeifjbrot)  in  falteS  SBaffer 
ober  9Rilch  ein  unb  brüefe  fie  feft  au«  fobalb  fte  meid)  ftnb;  l/t 
Äilogr.  gefodjte«  ober  gebratene«  Sleifch  beliebiger  9trt  hetefe  man, 
wflrje  e5  mit  Pfeffer,  ©als,  9Ru3fatnufi  unb  einer  falben  fein* 
gefdjnittenen  in  60  ©r.  ©peef  t)eflgelb  gerotteten  Qmwbtl.  $>aS 
eingeweichte  53rot  jerbrüefe  man  mit  ber  $aub,  (nach  belieben  fann 
e§  auc^  mü  Dem  ©peef  unb  ber  3wiebel  erft  gebömpft  werben  bis 
e§  troefen  auSeinanber  fällt),  rühre  3  Eigelb  barunter,  bann  ba$ 
Sfleifch  unb  julefct  ben  feftgefd)lagenen  ©djnee  ber  (Siweifc,  welker 
nur  ganj  leicht  barunter  fommt. 

9hin  laffe  man  in  einer  nicht  ju  großen  Dmeletten^fanne  100 
bi3  125  ©r.  Butter  fyeijj  werben,  thue  bie  SRaffe  hinein,  ftreidje  fie 
flad)  unb  baefe  fte  jugebeeft  auf  ganj  fdjwacfyem  geuer  ober  auf 
5lo^len,  inbem  man  oon  Qext  ju  3«t  an  ber  Pfanne  rüttelt,  um  ba3 
Anbrennen  ju  oerhüten.  9?ad)  etwa  y*  ©tunbe,  wenn  ber  33oben 
gebaef  en,  tauche  man  eine  Tortenplatte  in  falte«  SBaffer,  fttirje  ben 
Hucken  barauf  unb  fdnebe  ir)n  fogletdt)  wieber  in  bie  Pfanne,  worauf 
man  U)n  jugebeeft  auf  ber  anbem  ©eite  baefen  läfjt.  (Sin  $fann* 
fachen  oon  \'t  Äilogr.  gleifch  bebarf  •/*  ©tunben  jum  93acfen,  ein 
folcher  oon  1  äilogr.  bagegen  V*  ©tunben.  —  9Ran  fann  einige 
gefönte  unb  geriebene  Kartoffeln  unter  obige  9ttaffe  nehmen;  auch 
fann  man  ben  ^fannfudjen  im  Ofen  baden,  wa§  noch  HF«*  x% 
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^teju  beftreiche  man  eine  Tortenform  mit  Butter,  ftreue  ©rofamen 
hinein,  mifd)e  unter  baS  get)acfte  gleifd)  3  $eciliter5feifd)  brühe  unb» 
$katen}u$  ober  97Hlch,  giege  bie  3Haffe  in  bie  3orm  unb  bade  fte. 

1315.  ©tüttet  ^fattttfu^ett«  Flan  cTomelette  aux  fines. 
herbes.  %tix  6  ^ßerfonen  ^adte  man  2  £anb  oott  gereinigte  Spinat» 
blätter,  \)alb  fo  oiel  ^eterfilie  unb  3n>iebelröf}rdjen;  bana 
rühre  man  60  ©r.  ©pecfwürfeldjen  in  einem  ^fännletn  auf  bem 
geuer  burd)fic^tig,  bämpfe  baS  ©rüne  barin  weich  unb  tt)ue  eS  in 
eine  ©Rüffel  hierauf  brücfe  man  3  in  foltern  Söaffer  ober  2Rild> 
eingeweichte  SBecfen  feft  auS,  bämpfe  einen  £eil  baoon  in  40  ©r. 
füger  SButter  bis  fte  trocfen  ftnb,  tt)ue  fte  mit  bem  übrigen  »rot 
auc^  in  bie  ©puffet,  ftreue  Salj,  Pfeffer  unb  üttuSfatnug 
barüber,  füge  2  $)eciliter  Wild)  bei,  fd)lage  5  ©igclb  baju,  oer* 
rü^re  eS  gut,  mifche  ben  feftgefchlagenen  Schnee  ber  ©imeig  leicht 
barunter  unb  bacfe  ü)n  wie  Sleifcfjpfannfuchen  in  ber  Pfanne  ober 
im  Dfen,  boch  ohne  ihn  jujubecfen.  —  3U  grünen  ^fannfuchen  fann 
auch  übrig  gebliebener  Spinat  oerwenbet  werben,  ^ft  er  in  ber 
Pfanne  &u  bacfen,  lägt  man  bie  SRilch  weg. 

Sfttfcere  2lrt«  "üftan  gtege  ll%  fiiter  fochenbe  SRilch  an  2  in 
Scheiben  gefcfmittene  SÖSecf  en.  3)ann  hacfe  man  1  #anb  ooQ  3">iebel* 
röhrchen  unb  ein  wenig  Spinat,  bämpfe  eS  in  einem  Stücf  füger 
«utter  unb  thue  e*  in  eine  Schüffei,  rühre  15  @r.  SHehl,  bie  feft 
auSgebrücften  2Becf  en,  Pfeffer,  Salj,  3ttuSfatnug  unb  baS  ©elbe 
oon  7  ©iern  barunter,  julefct  ben  feftgefchlagenen  Schnee  ber  ©iroeig 
unb  bacfe  ben  ^fannfuchen  in  einer  mit  Butter  beftrichenen  unb  mit 
<£hapelüre  beftreuten  Tortenform  1  bis  l1/«  Stunben  im  heigen  Ofen. 

1316.  &irfd)pfattttfit<fKtt»  Flan  d'omelette  aux  cerises. 
$ür  8  ^ßerfonen.  3"&*ttitungS$eit  2  Stunben.  3)rei  SBecfen  (180  ©r. 
äöetgbrot)  werben  in  falte  Wlild)  eingeweicht,  h^ntach  feft  au£gebrücftA 
gehacft,  in  60  bis  125  ©r.  füger  Butter  gebämpft  unb  in  eine  Staffel 
gethan.  9lun  werben  60  bis  125  ©r.  fein  geriebene  Sttanbeln  famt 
125  bis  200  ©r.  geflogenem  3ucfer,  ber  abgeriebenen  Schale  einer 
Zitrone,  1  bis  2  fiöffel  Äirfchmaffer  unb  eine  Keine  <ßrife  Salj  unter 
bie  SBecfen  gerührt,  femer  nach  unb  nach  2  £>eciliter  SRüch,  5  ©igelb 
unb  2  ganje  ©ier.  SBenn  bieS  recht  gut  oermengt  ift,  werben  17t 
ßtlogr.  fdjönreife,  fchwarje,  abgeftielte  äirfchen  beigefügt,  ber  Schnee 
ber  5  ©iweig  leicht  barunter  gebogen,  eine  tiefe  Tortenform  reichlich 
mit  SButter  ober  mit  ffett  beftrichen,  mit  feinem,  gebörrtem  ©rot 
beftreut,  bie  9Jlaffe  hineingefüllt  unb  ber  $fannfuchen  in  l1/«  Stunben 
hübfch  he^^aun  gebacfen,  forgfältig  gelöft,  auf  eine  platte  geftdrjU 
mit  geflogenem  3««***  beftreut  unb  warm  ober  falt  {eruiert. 
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$n  ©rmanglung  eines  guten  SBratofenS  fann  ber  buchen  auch 
auf  folgenbc  SBeife  in  ber  Pfanne  auf  fchroadjem  geuer  gebaefen 
werben.  $n  ber  Omelettenpfanne  wirb  ein  ©tücf  füge  SButter  flüffig 
gemalt,  ber  93oben  gleichmägig  mit  feinem  Paniermehl  beftreut,  bie 
äuchenmaffe  hineingelegt  unb  unter  öfterem  SRütteln  (roegen  bem  9ln* 
ftfcen)  fd)ön  braun  gebraten,  mit  $Ufe  eines  größeren,  mit  faltem 
SBaffer  abgefüllten  Tellers  ober  einer  Tortenplatte  umgeroenbet, 
roieber  etroaS  SButter  famt  Paniermehl  ^ineingegeben  unb  auf  ber 
jroeiten  ©eite  ebenfalls  fyübfct)  braun  gebaefen.  Um  ben  Pfannfuajen 
auf  biefe  SBeife  ju  baefen  ftnb  3/<  ©tunben  erforberlidj. 

^Billigere  $erftellung:  $)ie  SOBecfen  werben  eingeroeicht  roie 
oben,  in  eine  ©Rüffel  gethan  nebft  125  ©r.  3ucter,  30  ©r.  flüffig 
gemachter  füger  Butter  (bie  Butter  fann  auch  roegbleiben) ;  aisbann 
rührt  man  3  bis  4  ©ier  barunter,  jupft  oon  1/t  bis  V/t  ßilogr. 
Hirfc^en  bie^Stiele  unb  baefe  fte  roie  oben. 

Kniete  IM.  80  ©r.  hart  geworbenes  97HI djbrot,  150  ©r. 
3ucfer,  6  ©ier,  250  ©r.  faure,  250  ©r.  fdjroarje  ßirfdjen, 
3  fiöffel  coli  airfdjroaffer,  125  @r.  füge  SButtcr.  —  9ttan  rühre 
bie  53utter  flaumig  (nach  9k.  56).  rühre  ben  geftogenen  Quktx 
barunter,  h**nach  bie  ©igelb,  baS  auf  bem  SHeibeifen  geriebene  3Md); 
brot  unb  bie  ftirfdjen ;  juletjt  mifcfye  man  ben  feft  gefdjlagenen  ©chnee 
ber  ©iroeig  barunter,  fülle  bie  9Jcaffe  roie  obige  in  eine  tiefe  gorm 
unb  baefe  fte  3/*  bis  1  ©tunbe  im  l^ifjen  Ofen. 

1317.  WepUlpl*ttntud)etU  Flan  d'omelette  aux  pommes. 
gür  6—8  perfonen.  3  in  ÜDWcf)  eingeweichte  unb  feft  auSgebrücfte 
Söecfen  (180  ©r.  SBeißbrot),  5/4  ßilogr.  gefajälte  unb  in  feine  93Iättc^en 
gefdjnittene,  faure  Gipfel,  125  ©r.  3ucfer,  6  ©ier,  125  ©r.  füge  Sutter, 
©als,  !/i  ©itronenfdiale,  60—125  ©r.  SRanbeln,  2  fiöffel  ßirfa> 
roaffer.  ©rft  roirb  ber  Qudtx  über  bie  Äpfel  geftreut,  fjernad)  baS 
Äirfchroaffer  über  ben  3ucfer  unb  bie  Äpfel  gefprengt  unb  bie  Äpfel 
Vi  ©tunbe  flehen  gelaffen,  auf  roeldje  SBeife  fte  füg  unb  mürbe  roerben. 

Dann  roerben  bie  auSgebrücften  SÖBecfen  in  ber  23utter  gebämpft 
bi§  fte  troefen  ftnb,  alles  in  eine  ©djüffel  angerichtet,  bie  geriebenen 
Sftanbeln,  ©itronenfchale,  foroie  ©al$  baju  gegeben,  bann  nad)  unb 
nach  bie  ©igelb  unb  julefct  bie  Äpfel  bamit  oermengt.  9lun  roerben 
bie  ju  fteifem  ©chnee  gefd)lagenen  ©iroeig  leicht  unter  bie.  Sttaffe 
gemtfd)t,  atteS  in  eine  mit  ^Butter  beftrichene  unb  mit  Paniermehl 
auSgeftreute  gorm  gefüllt  unb  roährenb  1  bis  1 V*  ©tunben  im  feigen 
Ofen  gebaefen  unb  oor  bem  ©eroieren  mit  geftogenem  3uefer  beftreut. 

^Billigere  |>erftellung:  Butter  unb  2  bis  3  ©ier  foroie  bie 
SJcanbeln  fönnen  roegbleiben. 
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1318.  8itttt>f<tntttU(f)ett  (Flan  d'omelette  aux  poires)  be* 
reite  man  von  '/*  ßilogr.  gefdj&lten  unb  in  bünne  93lattdjen  ge* 
fdmtttenen  kirnen  roie  Änfelpfannfudjen. 

1319.  3toetfd)ßCtt|>fatmftt<f)etU  Flan  d'omelette  aux  pru- 
neaux.  V/t  $ilogr.  $rvtt\d)Qtr\  werben  entjroei  gefdmitten,  bie 
©teine  herausgenommen  250  ©r.  3ucfer  barauf  geftreut,  nad>  33e* 
Heben  2  bis  3  (£fctöftel  uoH  Äirf  df)roaffer  Darüber  geformt  unb  '/« 
©tunbe  unter  jeweiligem  Untereinanberroannen  jugebedt  fielen  ge* 
laffen.  Unterbeffen  bereite  man  bie  ^ßfannfudjenmaffe  9h.  1317  unb 
mifdje  bie  3n>etfdjgen  f^ntt  bem  ©aft  barunter  beoor  ber  Schnee 
ber  ©iroeif)  tyinetnfommt. 

1320.  WftixabeUenpUnutuQtn.  Flan  d'omelette  aux  mi- 
rabelles.  V/a  ftilogr.  2Rir  ab  eilen  ju  ben  ftirfäpfannfudjenbefianb* 
teilen  geregnet,  auf  ganj  biefelbe  Sßeife  roie  biefer  aubereitet  unb 
gebacfen.*) 

1321.  &t*tlt>elp[anntud)ttt.  Flan  d'omelette  aux  amandes. 
5ür  6  *ßerfonen.  $)rei  gefdjälte  5  (&tS.4föecfen  (180  ©r.  SEBeij}* 
brot),  180  ©r.  SDtanbeln,  180  @r.  Qudtt,  D*c  abgeriebene  ©djale 
einer  Zitrone,  50  ©r.  füge  SButter,  5  bis  6  ©ier.  —  $ie  SBetfen 
meiere  man  in  (alter  9flild)  ein,  brüdfe  fte  bann  feft  aus  unb  tyue 
fie  in  eine  ©djüffel.  3)ann  rüfyre  man  bie  SButter  fdmumig,  t^ue 
ben  3u^er/  Zitrone  unb  nadfj  unb  naef)  5  bis  6  <£i gelb  barunter, 
bann  julefct  bie  SBecfen  nebft  ben  gef gälten,  mit  SBaffer  geriebenen 
SOIanbeln  unb  enblid)  ben  feften  ©djnee  non  6  ©iroeifc.  —  3"^ 
©adten  beftreidje  man  eine  tiefe  Tortenform  mit  füfler  Butter, 
beftreue  fie  mit  ©Ijapelüre,  fülle  bie  3Raffe  hinein,  badfe  ben  £ud)en 
1  bis  \l)t  ©tunben  im  feigen  Ofen. 

1322.  9*Hstte  %M.  V«  Mogr.  SBeifcbrot,  125  ©r.  füfce 
SButter,  250  ©r.  SJlanbeln,  8  ©ter,  feingelmcfte  Zitronen* 
fäkale,  250  ©r.  gereinigte  SRoftnen.  —  Sßon  bem  SBeifjbrot  wirb 
bie  Stinbe  abgefdfjält,  baSfelbe  in  f alter  3ftild)  gemeint,  bann  feft 
ausgebrüht.  $ie  Butter  rü^re  man  flaumig  na$  9k.  56,  fcfcjaffe 
unter  Stühren  ben  3ucfer  barunter,  naefy  unb  nadf)  bie  ©igelb  unb 
bie  gef gälten  mit  SGBaffer  geriebenen  (gefrorenen)  9ftanbeln,  baim 
baS  ©rot,  bie  SRoftnen  unb  ©itrone.  SGBenn  alles  gut  oerrüfjrt  ift, 
mifdje  man  bie  ju  feftem  ©dmee  gefdjlagenen  ©iroeijj  leidet  barunter 
unb  oerfatyre  im  übrigen  roie  oben. 


*)  Söon  jeber  fycufy  fann  ^fonnfudjen  bereitet  werbe«;  man  beregne 
bloß  ber  @äure  wegen  ben  erforberlidjen  3ucfer  ba$u.  $fanntucf)enmaffe  in 
^ubbingformen  gefüllt  tönnen  ott  ^ubbingS  mit  baju  paffenben  ^ubbtng* 
faween  gegeben  werben. 
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1323,  MUaemclnc*  übet  t>ie  $ut*itt0$»  $>te  ^ubbingS 
unterf Reiben  ftd)  oon  ben  Aufläufen  bafj  ftc  feftcre  Staffen  fmb. 
©ie  roerben  jebod)  auch  gut  gerührt  unb  ba§  3Bei§e  ju  fteifem 
<Sd)nee  gefd)lagen,  roeS^alb  nur  frifche  (£ier  oerroenbet  roerben  fönnen. 
$)ie  gorm  fotl  gut  gefaxt  (roa3  beffer  als  roenn  biefclbe  gelötet  ift), 
unb  bemnach  roaff erbtest  unb  geruchlog  fein,  mtfyalb  fte  an  troefenem 
Orte,  unoerfchloffen  aufbewahrt  roerben  foll.  2luch  mufj  ftc  gut 
auSgeftridjen  unb  mit  feinem  ^amermefjt  ober  geftofjenem  3ucfer 
beftreut  fein.  5ftan  achte  genau  auf  bie  (SffenSjeit  unb  auf  bie  in 
jebem  föejept  angegebene  ftodjjeit.  —  Sirb  ber  ^ßubbing  im  SBaffer* 
bab  im  Ofen  gefocf)t,  roa§  oorjujtehen  ift,  ba  er  auf  biefe  SBeife 
gewöhnlich  nur  eine  ©tunbe  &\t  erforbert,  fo  barf  baS  Söaffer  ftart 
bis  jur  #alfte  ber  gorm,  auf  bem  #erb  (roo  ba3  Söaffer  nur  ganj 
fdjroacf)  focfjen  foll  unb  auf  roeld)e  SÖBeife  er  gewöhnlich  2  bis  2  7« 
©tunben  3eit  bebarf)  bis  ju  8/*  berfelben  heranreichen.  3n  legerem 
gaü  roirb  bie  %otm  befdjroert  unb  geraten  biefe  ^ubbing  im  ®ampf* 
fod)topf  (befteS  Jabrifat  oon  Gf).  Umbacf)  in  Bietigheim)  am  beften. 
9lud)  ftnbet  ber  ©elbftfodjer  (u'er  eine  gute  Slnroenbung.  £)er  *ßub* 
bing  roirb  alSbann  roärjrenb  30  bis  45  Sftinuten  auf  bem  $erb  unb 
nachher  V/t  ©tunben  im  ©elbftfocher  gefod)t.  —  3Benn  nötig  barf 
nur  f>ei^eS  2Baffer  neben  bie  $orm  Qegoffen  roerben. 

s2Bährenb  ber  ßoehjeit  foü,  roegen  bem  (Sinftnfen,  nicht  bamach 
gefehen  roerben.  SBerben  bie  *pubbtngS  fall  feroiert,  fo  roerben  fte 
gebaefen,  ba  fte  bann  eine  feftere  Trufte  bekommen  unb  weniger 
einftnfen. 

Beim  Anrichten  löfen  ftch  bie  <ßubbingS  am  beften,  inbem  man 
fie  erft  einige  Minuten  in  falteS  SBaffer  fteßt. 

$ie  ^ubbingS  follen,  roie  bie  Aufläufe,  in  einen  feigen  Ofen 
fommen,  nachher  mufc  bie  Neuerung  nur  eine  mäfjige  fein. 

Beim  ©aSfjerb  öffne  man  bie  glamme  erft  l/i  Stunbe  ganj 
unb  fteöe  einen  9toft  auf  bie  unterften  SRinnen.  9lach  biefer  3ett 
gebe  man  ben  ^ßubbing  rafch  hinein  unb  fchraube  bie  glamme  auf 
V*  ih*er  ©röfce  hinunter. 
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1.  llbteihmg. 

$Parme  $JnfcHng$. 

1323  a.  9litt*fUif4t>tt*titt0  tttt»  enölifaVr  »IrfMh 
HtttMttg  fte^e  9ir.  411a. 

1324.  «tttfcittg  HOtt  J&afettneifd).  Paic  de  lievre.  ©iefje 
9h.  716. 

1324  a.  Vttfcfcittg  Hott  BalbtUbtt.  Pain  de  foie  de  veau. 
©ie$e  9h.  533. 

1325.  *>ittMm*M«<j*  ©ie$e  9h.  466. 

1325  a.  $ttfc*itt0  Hott  ütoiggeMiefretttttt  »IHfd).  SJtan 
fcocft  375  @r.  übriggebliebenes  geratene«  flalbfleifa)  mit  2 
Schalotten  unb  ^eterftlie,  tyut  es  in  eine  ©djüffel  unb  wfirjt 
eS  mit  Pfeffer,  ©ala  unb  9RuSfatnufc.  9tadröer  bämpft  man 
aroei  gefeilte,  in  SJciltf)  eingeweihte  unb  triebet  feft  aufgebrühte 
5  &tS.*2Becfen  in  60  ©r.  füger  Butter,  oermifdjt  eS  mit  bem 
gewürzten  grleif^  5  Eigelb  barunter  unb  mifd)t  ben  feften 
(Sdmee  ber  5  (Sinmfj  leidjt  unter  bie  9Raffe.  2llsbann  legt  man 
bie  Sftaffe  in  bie  gut  ausgetriebene  glatte  <ßubbingform  unb  tod)t 
ben  <ßubbing  1  bis  V/t  ©tunben  au  bain  marie  9h.  62  ober  be- 
ftreicfye  eine  (Henriette  in  ber  SWitte  biet  mit  füger  öutter,  lege  baS 
Jleifd)  pfammengebaSt  barauf,  binbe  bie  ©entfette  barob  aufammen 
unb  fodje  ben  Tübbing  1  bis  l1/«  ©tunben  in  rcic^Iic^  gefallenem 
SBaffer,  gieße  nad)  belieben  eine  ©üfjbutterfauce  9h.  251,  eine 
©arbeüenfauce  9h.  267,  ober  eine  <£$ampignonSfauce  9h.  269  ba* 
rüber  unb  feroiere  ifm  f>eif$. 

1326.  5BiftoHa.»tt**tttg*  Pouding  victoria.  Jür  6  $er* 
fönen  >/4  fiiter  9Rild),  100  ©r.  Butter,  100  ®r.  Sudex,  eine 
$rife  ©ala,  100  ®r.  9Re$t,  Vanillin  ober  7«  ®i* 
tronenfd)ale,  einige  wenige  bittere  SRanbeln,  6  (Hier.  —  Sftild), 
Butter,  3ucfer  unb  ©ala  werben  aufammen  ftebenb  gemalt.  9hm 
wirb  baS  gefiebte  9Rel)l  auf  einmal  Ijineingeftürjt  unb  ber  £eig 
auf  fdjroac^em  Seuer  gerührt  bis  er  gana  glatt  ift  unb  fuf)  oon  ber 
Pfanne  löft.  $)ann  wirb  er  angerichtet,  bie  (Sigelb  unter  gutem 
iflüfyren  nadj  unb  nad)  bamit  t>ermifd)t,  Vanillin,  ober  an  ßuefer 
abgeriebene  Zitrone,  famt  ben  geriebenen  Sflanbeln  beigefügt,  ber 
fteife  (£ierfdmee  leidet  barunter  gebogen,  bie  SRaffe  in  bie  gut  auS« 
geftridjene  unb  auSgeftreute  ftotm  gefüllt,  mä^renb  1  ©tunbe  im 
SBafferbab  bei  ai«nlidt)er  |>itje  gebaefen  (er  foll  oben  eine  fctyöne, 
braune  Trufte  Ijaben)  forgfdltig  geftürat  unb  mit  einer  grudjt«  ober 
fonftigen  beliebigen  *ßubbingfauce  feroiert. 
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äfciture  $1  rt*  Unter  bie  gleiche  9Raffe  werben  (oor  bem  ©ier* 
fdmee)  50  ®r.  (Sultaninen  ober  entfernte  Weinbeeren,  50  @r. 
femgeriebene  9ttanbeln  unb  1  Söffe!  oofl  ätrfd)  ober  ßognac 
$emifd)t. 

1326  a.  m»l€t  »tl*Mttg.  Pouding  ä  la  baioise.  Unter 
bie  SHaffe  9h.  1326  wirb  (oor  bem  ©ierfdjnee)  nodj  1  Kaffeelöffel 
r>oll3intmt,  eine  ((eine  9ttefferfptt}e  SRelfenpuloer,  20  bis  30  ®r. 
feingefdmittener  (Zitronat  unb  Orangeat  unb  1  Söffet  oofl  Äirfcfj* 
toaffer  beigefügt.  Sultaninen  ober  Steinbeeren  werben  in  biefem 
Sfteaept  feine  beigemengt.  —  3>ie  übrige  3»^«tung  ift  gteid)  wie 
bei  9h.  1326. 

Der  fef>r  fdjmacfijafte  *ßubbing  wirb  toarm  ober  falt  mit  Sa- 
\ayon  9h.  1343  ober  mit  Cbaudeau  9h.  1347,  mit  einer  grudjt* 
ober  beliebigen  *ßubbingfauce  feroiert. 

1327»  &4)Of0latttmtfcht<J»  Pouding  au  chocolat.  gür  6 
^erfonen  75  ©r.  füge  SButter,  100  ©r.  feines,  gefiebte$  (um 
Knoden  ju  oermeiben)  9Ret)t,  100  ©r.  gute,  geriebene  ©ctyofolabe, 
S  ©r.  ftaf  ao,  ber  frönen  garbe  wegen,  80  ©r.  geftofjener  Qudtx, 
eine  SRefferfoitje  Vanillin,  in  (Ermangelung  eine  SJiefferfptye 
<£enlon*3immt,  ober  einige  geriebene  bittere  SJIanbeln,  eine  $rtfe 
<5al$,  4  $eciliter  9ttild),  5  ©ier. 

$)ie  ^Butter  wirb  in  einem  (Email*  ober  2)leffingpfännd)en  flfiffig 
gemacht,  ba§  9ftef)l,  bie  ©ctyofolabe,  ber  Äafao,  Vanillin,  3uder  unb 
<Salj  beigefügt  unb  aüe$  gut  oermengt.  9hm  wirb  bie  9Raffe  mit 
ber  9Hildj  5U  einem  jarten  unb  glatten  £eig  angerührt,  biefen  ge= 
toc^t,  bi§  er  fid)  oon  ber  Pfanne  löft,  angerichtet,  mit  ben  (Eigelb 
gut  oerrfiljrt,  ber  fteife  (Eierfönee  leiä)t  bqrunter  gebogen,  bie  SRajfe 
in  bie  gut  auSgeftridjene  unb  mit  geflogenem  3ucfer  auägeftreute 
gorm  gefüllt,  ber  ^ubbing  bei  jiemlic^er  #itye  im  SBafferbabe  im 
Cfen  roä^renb  1  Stunbe  gebaefen,  forgfältig  geftürjt  unb  mit  Chau- 
deau  9h.  1347  ober  Savayon  9h.  1343  feroiert.  ©etyrenb  ber 
oorgefdjriebenen  3eit  follte  nidjt  nad)  bem  ^ubbing  gefetyen  werben. 

1328.  ©Udtttitmbbittfl-  Pouding  au  bisquit.  Sür  6  <ßer* 
fönen  7  (Eier,  120  @r.  3ucfer,  85  @r.  feine«  9Rel>l,  »/*  du 
tronenfdjale,  ber  Saft  oon  V«  Zitrone.  —  $)ie  (Eigelb  rcerben 
mit  bem  3ucfer  roä^renb  20  Minuten  flaumig  gerührt.  9hin  wirb 
bie  feingefjaefte  V«  (Eitronenfdjale  foroie  ber  (Eitronenfaft  beigefügt,  ba$ 
Wltty  Ijineingeftebt,  ber  fteife  (Eierfdmee  leicht  barunter  gejogen,  bie 
klaffe  in  bie  gut  ausgetriebene  unb  auSgeftreute  gorm  gefüllt, 
loa^renb  1  ©tunbe  im  SBafferbabe  im  Ofen  gefoajt,  forgfältig  an- 
gerichtet unb  mit  einer  Obftfauce  feroiert. 
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fteltutt  &tt.  3ür  6  ^erfonen  8  ©igelb,  200  ©r.  geflogener 
3ucfer,  bie  Schale  von  7*  Zitrone,  1  SWefferfpiftc  Banillin, 
150  ©r.  3ucferbrötd)en,  ber  ©oft  oon  V*  Zitrone,  2  Steiltter 
füjjer  SR a Jim.  —  $ie  ©igelb  werben  mit  bem  3u<*er  unb  ber  an 
.Surfer  abgeriebenen  ©ajale  einer  falben  Zitrone  wa^renb  20  9tti* 
nuten  flaumig  gerührt.  $ann  wirb  baS  Vanillin,  foroie  bte  burd) 
bie  Sftanbelmfifjle  feingeriebenen  3u^^brote  unb  ber  ©ttronenfaft 
beigefügt  ber  fteife  ©ierfdmee  barunter  gebogen,  bie  SWaffe  in  eine 
gut  auSgeftrictyene,  mit  geflogenem  Su&vc  auSgeftreute  ftotm  gefüllt 
unb  roa^renb  V«  ©tunben  im  ©afferbabe  im  Ofen  gebacken.  3)ann 
wirb  ber  *ßubbing  fd)nett  herausgenommen,  mit  bem  Raffln  begoffen, 
nod)  V*  ©tunbe  in  ben  Ofen  gefteHt,  forgfältig  geftflrjt  unb  mit 
ober  ofjne  ^ubbingfauce  feroiert. 

1329.  Pendln g  de  Cablnet.  Sur  6  ^erfonen.  3ube* 
reitungSjeit  2  bis  3  ©tunben.  6  bis  8  BiSquit*  ober  SWanbel* 
törtdjen,  40  @r.  Steinbeeren,  40  ©r.  föoftnen,  80  3ucfer, 
6  ©ier,  5  2)eci(iter  falter  SRafym  ober  9JHld),  Vanille  ober  ab* 
gefdjälte  <£itronenfd)ale,  nad)  Belieben  180  ©r.  fanbierte  Äir* 
ftfjen  unb  80  ©r.  mit  ebenfo  oiet  3ucfer  geflogene  gefdj&lte  2ftan* 
beln.  —  97kn  beftreid)e  eine  glatte  *ßubbingform  mit  Butter,  lege 
auf  ben  Boben  berfelben  ein  runb  gefdmitteneS  ebenfalls  mit  Butter 
beftridjeneS  roetfjeS  Rapier,  ftreue  SRofmen,  Weinbeeren,  Sttanbeln 
unb  ßirfcfyen  hinein,  macfje  bann  eine  ßage  oon  ben  ju  Sßürfeln  ge* 
fdmittenen  $örtd)en  unb  fa^re  abtoe^felnb  fo  fort,  bis  bie  gorm 
ooll  ift.  2)ie  ©ier  jerflopfe  man  in  einer  ©Rüffel,  rüf>re  bann  ben 
3ucfer  unb  SRafjm  ober  bie  3ttitd)  baju  unb  lege  bie  Vanille  ober 
<£ttronenfd)ale  7*  ®tunbe  hinein.  9lad)  biefer  3*ü  nefjme  man  fte 
wieber  fyerauS,  giefje  biefe  ©reme  fer)r  (angfam  (blofj  oon  3^ 
3eit  einen  Schöpflöffel  ooU)  baoon  über  bie  SBürfel,  Damit  biefelben 
bie  glüffigfeit  recfyt  auffd)tucfen  unb  fidj  md)t  in  bie  $Öl>e  laffen 
fönnen.  Sftan  ftelle  bie  %oxm  in  eine  mit  feigem  UBaffer  fomeit  ge* 
füllte  Bratpfanne,  bajj  ba^felbe  ftarf  bie  tyalbe  ^ö^e  ber  %oxm  er* 
reicht  unb  baefe  ben  Tübbing  auf  biefe  3Beife  1  <5tunbe  im  feigen 
Ofen.  3ft  er  braun,  fo  beefe  man  ein  Rapier  barauf.  ©r  wirb  l>ei§ 
aufgetragen,  eine  roarme  ober  falte  ©reme  ober  Savayon  9lr.  1343 
bis  1350  barum  gefdjüttet. 

Billigere  $erftetlung:  9Ran  nef)me  würfelig  gefdmitteneS 
3roiebacfbrot  ober  übrig  gebliebenes  SJtildjbrot,  laffe  Ätrfdjcn,  Wan= 
beln  unb  1  bis  2  ©ier  festen,  fod)e  aber  bann  ben  ^ßubbing  etwas 
länger,  ba  er  ber  fetylenben  ©ier  wegen  mefjr  Qtit  |um  gefhoerben 
brauet. 
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1329».  tftttonemmfcMttft*  Pouding  aux  citrons.  gür  8 
^erfonen.  3ubereitungSaeit  l1/«  ©tunben.  125  ©r.  Surfer,  125  ©r. 
SButter,  ©ctyale  unb  ©aft  von  1  Zitrone,  6  ©ter,  60  ©r.  9ttel)L 

—  3)ie  flüffig  gemachte,  aber  erfaltete  33utter  r&ljre  man  fcfjaumig, 
füge  ben  geftofjenen  3ucfer  bei,  ^emarf)  ben  ©aft  unb  bie  gefjaefte 
Schale  einer  Zitrone,  nad>  unb  nad>  bte  ©igelb,  mtfdje  bann  ba£ 

-  geftebte  3Jtef>l,  fonrie  bie  ju  einem  feften  ©dmee  gefölagenen  ©tmeifj 
leicht  barunter.  9iun  beftreidje  man  eine  glatte  ^ßubbingform  mit 
Butter,  belege  ben  93oben  mit  einem  ebenfalls  beftrtcfyenen  runbett 
Rapier  gleicher  ©röjje,  fülle  bie  9Raffe  hinein  unb  fodje  ifjn  roäfjrenb 
1  ©tunbe  au  bain  marie  9tr.  62  im  Reißen  Ofen.  3um  Huftragen 
wirb  ber  Tübbing  umgeftürjt,  ba§  Rapier  abgelöft,  eine  Savayon 
9far.  1343  (gefd)lagene  3Beinfauce)  ober  beliebige  ^ubbingfauce  Darüber 
ober  baran  gegoffen  unb  fjeifj  feroiert. 

1330.  edftowrsbrotpuDMttg*  Pouding  au  pain  noir.  %nt 
6  *ßerfonen.  6  ©ier,  125  ©r.  3ucfer,  00  bis  100  ©r.  geriebene 
Sflanbeln,  25  @r.  Zitronat  unb  25  ©r.  Orangeat  ober  eben* 
fooiel  gereinigte  Weinbeeren  unb  SRoftnen,  12  ©r.  3intmt,  eine 
f leine  SRefferfpifce  9lelfenpuloer,  nadj  ©elieben  etwas  geriebene 
SJtuSfatnufj,  80  ©r.  gebörrteS,  geriebenes  ©djwarjbrot  (in  ©r* 
manglung  geroöfmltdjeS  gebörrteS  ©rot),  welches  mit  3  Söffeln  SR  o  t* 
mein,  ober  nod)  beffer  mit  SR  um  angefeuchtet  wirb.  —  $>ie  ©igelfr 
werben  mit  bem  3ucfer  wftljrenb  20  Minuten  flaumig  gerüljrt; 
bann  werben  bte  Sflanbeln,  ©ttronat  unb  Orangeat  ober  Weinbeeren 
unb  SRoftnen,  bie  ©eroürje  unb  baS  53rot  beigefügt,  #ernad)  wirb» 
ber  fteife  ©terfdmee  leicht  barunter  gebogen,  bie  9Jlaffe  in  bie  gut* 
auSgeftrictyene  unb  auSgeftreute  3orm  gefüllt,  w&fjrenb  1  ©tunbe 
im  Wafferbabe  im  Ofen  gebacken,  forgfältig  geftürjt  unb  mit  Savayon 
ober  Chaudeau  feroiert. 

©eljr  verfeinert  werben  fann  ber  $ubbing  wenn  60  bis  125  ©r. 
füfje  93utter,  meiere  juerft  flaumig  gerührt,  mit  bem  Qndtt  unb 
ben  ©tgelb  oermengt,  beigefügt  werben. 

1330  a.  SRattfcel-  im*  $*felmtfttm*bittg.  Pouding  aux 
amandes  et  aux  noisettes.  2ür  6  Sßerfonen.  8  ©ier,  125  ©r. 
3ucfer,  150  bis  200  ©r.  geriebene,  nadj  ^Belieben  gef ehalte  9)1  an* 
beln  ober  $af  elnüffe,  ober  beibeS  ju  gleichen  Hälften,  (Zitronen* 
fetale  unb  ber  ©aft  oon  7*  Zitrone,  2  Kaffeelöffel  ooll  SRaigena* 

—  3)te  (Sigelb  werben  mit  bem  Qudev  wäfjrenb  20  Minuten  flaumig, 
gerührt.  S)ann  wirb  bie  an  3U(*et  abgeriebene  ©cfyale  einer  V*  ®i* 
trone  unb  ber  ©ttronenfaft,  bie  geriebenen  SJlanbeln  ober  ^afelnüffe, 
fowie  2  Kaffeelöffel  Sftaijena  beigefügt,  ber  fteife  ©ierftfjnee  barunter 
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gejogen,  bie  SRaffe  in  bie  gut  auSgeßrichene  unb  mit  3ucfer  aus* 
geftreute  gorm  gefüllt  unb  währenb  einet  ©tunbe  im  SEBafferbabe 
im  Ofen  gebarten,  forgfältig  geftürjt  unb  ju  Savayon  ober  feinet 
IBamUecreme  feroiert. 

1881.  Flau  renvers£.  gür  6  *ßerfonen.  5  $)ecüiter  fRatym 
ober  Wild),  6  bis  7  ©ier,  80  ©r.  geftofjener  3ucf er  &ur  (Sreme, 
£um  Höften  80  ©r.  Butter,  weichet  in  einem  <ßfännlein  auf  bem 
geuet  gerührt  wirb  bis  er  flüfftg  unb  braun  ift;  bann  gtefje  man 
ihn  in  eine  ^ßubbingform  unb  Iaffe  it)n  fchnell  am  ©oben  unb  an 
ben  ©eiten  ber  %oxm  herumfliegen,  bevor  ber  3uc(er  erfaltet  —  2>ie 
(Sier  jerdopfe  man  in  einer  ©Rüffel  nebft  bem  übrigen  3u<fo  unb 

1  <£itronenfchale  ober  1  SBaniUeftengel,  gief?e  ben  falten  SHafjm  ba$u, 
laffe  eS  V«  ©tunbe  fielen,  nehme  ©itronenfc^ale  ober  ©anifle  roteber 
herau«,  gtefce  bie  <£reme  in  bie  gform  unb  (oche  ben  fjlon  2  bis 

2  Vi  ©tunben  au  bain  marie  Vit.  62  auf  bem  fteuer  ober  im  Reißen 
Ofen,  in  welchem  man  ihn  ebenfalls  im  SBaffer  ftehen  hat.  <£r  wirb 
nun  forgfältig  auf  eine  tiefe  platte  umgefiurat  unb  mit  ber  ftdj 
baran  gebilbeten  Sauce,  welcher  noch  1  bis  2  ßöffel  ooH  äirfch, 
9tum  ober  <£ognac  beigefügt  werben  fönnen,  warm  feroiert. 

2Birb  er  (alt  feroiert,  fo  laffe  man  ihn  bis  $um  Auftragen  in 
ber  Jorm,  bamit  er  (eine  SRiffe  be(omme.  @S  fann  bann  ein  <£i 
weniger  genommen  werben. 

1332.  9tri*ptt**ittg*  Pouding  au  riz.  $ür  6  «ßerfonen. 
125  ©r.  erlefenen  unb  geroafchenen  SReiS,  8  $>eciliter  SDHld),  125 
©r.  3ucf  er,  ein  wenig  ®al$,  60  ©r.  füge  Butter,  6  bis  8  ©ter, 
30  ©r.  gefällte  HRanbeln,  abgeriebene  (£itronenfct)ale,  nach 
belieben  SRofinen  unb  SGBeinbeeren.  —  ®en  SReiS  (oche  man 
mit  V«  fiiter  3Baffer  bis  baSfelbe  eingefogen  ift,  giefje  1  fiiter  3)iild) 
baran,  füge  Qudtx  unb  (5alj  bei  unb  (oche  ihn  bis  bie  3Ri(ch  ein« 
gefocht  ift,  richte  ihn  an,  brücte  ihn  bann  nebft  ber  Butter  burch 
ein  nicht  &u  (lein  gelächertes  ©ieb  (waS  ftch  nicht  burchtreiben  läjjt 
wirb  ber  3Raffe  auch  beigefügt),  thue  eS  in  eine  (5d)üffel,  füge  bie 
Gitronenfctjale  unb  bie  geriebenen  ÜERanbeln  bei,  rühre  nach  unb  nad) 
bie  6  (Eigelb  hinein,  mifche  ben  feftgefchlagenen  <5dmee  ber  ©imeifj 
barunter,  fülle  bie  SRaffe  in  eine  mit  SButter  beftrichene  unb  mit 
33rofamen  beftreute  ^ßubbingform,  baefe  ben  Sßubbing  au  bain  marie 
im  heifjen  Ofen  1  <5tunbe,  ftürje  ihn  forgfältig  auf  eine  platte  um 
unb  feroiere  ihn,  mit  Qudtx  beftreut,  nebft  beliebiger  warmer  ober 
(alter  6auce. 

£>er  SReiSpubbing  (ann  auch  nur  au  bain  niarie  9lr.  62 
(im  Sßaffer  ober  auf  $ampf)  ge(ocht  werben,  $ieju  befttetcr>e  man 
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eine  glatte  ^ubbingform  mit  Butter,  belege  ben  SBoben  berfelben 
mit  einem  runb  gefdmittenen  meinen  Rapier  unb  fülle  bie  Sttaffe 
hinein,  ober  man  röfte  3  ©jjlöffel  ooll  äuefer  braun,  giefce  ilm  in 
bie  gorm,  fo  bafc  ber  Söoben  baoon  bebeeft  ift;  bie  SGBänbe  ringsum 
beftreidje  man  mit  füjjer  Butter,  fülle  ben  ^ubbing  hinein  unb  fodje 
Um  im  SQSaffer. 

nnUtt  *tU  1  fiiter  9JHld>,  100  bis  125  ©r.  3ucfer, 
250  ©r.  SR ei§,  40  bis  60  ©r.  füge  SButter,  nad)  belieben  »/i 
^ßäcfli  Vanillin  ober  l/%  gefyacfte  ©itr  onenfcfyale,  2  bis  3  gut 
oerflopfte  ©ier,  60  bis  125  ®r.  gefdjälte,  geriebene  9ttanbeln, 
nad)  belieben  nod)  Steinbeeren.  —  3m  übrigen  gleite  3ube* 
reitung  nrie  im  oor^ergefjenben  Siejcpt. 

1333.  »rrtpttfctitttf»  Pouding  au  pain.  gür  6  ^erfonen 
V/t  bis  2  5  ©tS.*2Becfen  (100  ©r.  Stei&brot),  80  ©r.  füge 
SButter,  160  ©r.  3utf**>  abgeriebene  <5d)ale  einer  Zitrone, 
40  ©r.  SKofinen,  40  @r.  9ttanbeln,  40  ©r.  Steinbeeren, 

5  ©ier,  nadj  ^Belieben  ein  ©läSd)en  Äirf djroaff  er  ober  iHum. 
—  2ftan  meiere  bie  Steden  in  f alter  SHild)  ein,  brüdfe  fte  feft  auS, 
bämpfe  fie  in  ber  23utter  bis  fie  troefen  finb,  tfjue  fie  in  eine  ©djüffel, 
rü^re  bie  geriebenen  SRanbeln,  ben  3ucfer,  ©itronenfcfyale,  SRofmen, 
Weinbeeren,  jürfdjnmffer,  nad)  unb  nad)  4  ©igelb  unb  1  ganzes 
©t  baju,  mifdje  juletjt  ben  feften  ©djnee  ber  4  ©iroeijj  barunter, 
bade  ben  ^ubbing  toie  SHeiSpubbing  unb  ferotere  ifm  fein:  Ijeifj  mit 
beliebiger  feiger  6auce  ober  ©reme.  $iefe  ÜJtaffe  gibt  1  großen 
Tübbing,  ©efodjten  ^ubbing  fann  man  mit  gehalten  ber  Sänge 
nad)  gefdjnittenen  Sflanbeln  fm'cfen.  Um  eine  ergiebige  Sftaffe  ju 
erhalten  fann  ein  Stedten  mefyr  genommen  werben. 

Wnbetc  Vitt,  3ngrebienjien  mie  oben.  2)aS  eingeroeidjte 
unb  mieber  feft  auSgebrücfte  $8rot  mirb  in  eine  ©d)üffel  getfjan, 
©itronenfdjalen,  Steinbeeren,  SKofinen  unb  bie  geftofjenen 
SJlanbeln  barunter  gefcfyafft,  bie  Butter  nadj  9}r.  56  flaumig 
gerührt,  ben  3ucfer  unb  nad)  unb  nad)  bie  4  ©igelb  unb  baS 
ganje  ©i  barunter  oerfd)afft.  SllSbann  tr)ut  man  aUeS  jufammen 
unb  mengt  ben  ©dmee  ber  ©iroeifc  leicht  barunter. 

1334.  ©rieepuDbittö-  Pouding  ä  la  semoule.  JJfir  6  $er* 
fönen.  3ubereitungSjeit  V/t  Stunben.  300  ©r.  ©rieS,  1  fiiter 
9JHld),  80  ©r.  3ucfer,  80  bis  100  ©r.  Butter,  etroaSSalj, 

6  bis  8  ©i er.  —  2Han  rüfjre  ben  ©rieS  oon  fjod)  oben  in  bie 
fodjenbe  9Jtild),  füge  bann  aud)  ©als  bei  unb  nad)  belieben  mit 
Staffer  geriebene  Sftanbeln,  fodje  bieS  fo  lange  unter  beftänbigem 
föüfiren  bis  ftd)  bie  9ftaffe  oon  ber  Pfanne  löft.  $)ann  rü^re  man 
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bie  Butter  flaumig,  fdjaffe  ben  Qudzt  barunter,  nadj  unb  nadj  bie 
©igelb,  menge  adeS  unter  ben  oöllig  erfalteten  ®rie$,  füge  julefct 
nod)  ben  feftgefdjnmngenen  Schnee  bet  ©iroeifc  bei  unb  baefe  ober 
fodje  if>n  rote  obigen  $u  einer  üRaffe. 

©efüfltet  ®ttc^ttl>bittg*  Pouding  a  la  semoule  farci. 
9tad)bem  bie  #ä!fte  ber  SWaffe  9lr.  1334  in  bie  gut  auSgeftricfyene 
unb  auSgeftreute  tjorm  eingefügt  roirb  eine  eingefocfjte  ^imbeer» 
ober  fonftige  9ttarotelabe  barüber  gefrricfjen,  bie  anbere  £>älfte  bet 
SJlaffe  eingefüllt  unb  ber  ^ubbing  roie  oben  gebaefen.  3Btrb  ba§ 
(Siroeif?  ju  ©djnee  gefdjlagen,  fo  roirb  ber  ^ubbtng  luftiger. 

1385.  Xtattfcetttmtotttg.  Pouding  aux  raisins.  5ür  6  $er* 
fönen.  2  fjarte  5  <£t$.*2Becf  en  (120  ©r.  SBeifjbrot),  90  ©r.  füge 
Sutter,  120  ©r.  3ucfer,  50  @r.  üflanbeln,  ein  roenig  ©ata, 
abgeriebene  (£itronenfd)ale,  6  ©ier,  750  ©r.  £raubenbeeren. 
—  9Ran  reibe  bie  Sßecfen  auf  bem  SReibeifen,  rfibre  fte  in  ber  l>alb* 
gefdjmoljenen  ©utter  auf  bem  fteuer,  olme  fte  §u  röften,  bis  fte  trocten 
ftnb,  oerrütyre  fte  in  einer  ©cfyüffel  mit  bem  geflogenen  Qudet,  ben 
geriebenen  Sftanbeln,  ©als,  ©itronenfdjalen,  ben  6  nad)  unb  nad) 
5ugerüf)rten  (£tgelb.  ^aS  ©iroeif;  fdjlage  man  ju  einem  feften  ©dmee, 
mifdje  biefen  leitet  unter  bie  Sflaffe,  bann  bie  $raubenbeeren,  füüe 
bamit  eine  mit  Butter  beftrid)ene  unb  mit  SBrofamen  auSgeftrettte 
^ßubbingform  unb  baefe  ben  ^ubbing  roie  bie  obigen  im  Ofen  au 
bain  raarie  ober  fod)e  ü)n  in  einer  blofj  mit  Butter  bejkidjetten  %oxm 
au  bain  marie.  3Jton  feroiere  SRotroeinfauce  9er.  1341,  1343  ba$u. 

1835  a.  IHtföettpufcMng.  Pouding  aux  cerises.  SWan  be* 
reite  2/3  ber  ßirfcfjpfannfucfjenmaffe  9k.  1316  mit  ganjen,  au$* 
gef ernten  (auSgefteinten)  ftirf  cf)en,  fülle  Um  in  bie  mit  ^Butter  be* 
ftricfyene,  mit  93rofamen  beftreute  Sßubbingform,  baefe  itjn  hn  feigen 
Ofen  unb  feroiere  ifm  mit  Savayon  ober  SRotroeinfauce  (ftet)e  bie 
©aucen  ju  ben  ^ubbingS). 

1836.  ghtftbittß  fcott  aüttM  Qrrüdjtetl.  Pouding  tutti 
frutti.  ÜJcan  bereite  bie  9flaffe  be§  Äirfd)nfannfud)en§  oon  3  SBecf  en 
unb  8  @i  er  n,  250  ©r.  3  ro  et  feigen,  250  ©r.  gefönten,  gefeiten 
Strnfdjnifcen,  250  @r.  Sraubenbeeren,  250  ©r.  fleingefeljntlte 
Ä pfeif ompote.  —  3>ie  3n>etfögen  roerben  auSgefteint,  mit  60  ©r. 
3ucfer  beftaubt,  unb  mit  2  ©felöffeln  ooll  ßirfef)roaffer  ober  SRum 
begaffen,  V*  ©tunbe  sugebeeft  unter  öfterem  ^Barnten  ftetjen  cjelaffen. 
©inb  53im«  unb  äpfelfefjnUje  §u  Äompote  unb  ber  ©aft  auf  roenigeS 
eingebt,  fo  mifefye  man  fte  nebft  ben  3roetfdjgen,  ben  Trauben* 
beeren  famt  bem  ©oft  unter  bie  ^Pfannfudjenmaffe,  roelctjer  man 
fculefct  nod)  ben  feften  ©efynee  ber  ©iroetfc  beifügt,  in  bie  mit  Butter 
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beftridjene  unb  mit  99rofamen  beftreute  ^ubbingform  füllt  unb  roäfjrenb 
1  bis  I1/!  ©tunben  im  Ofen  bäcft.  SOBiü  man  ifm  im  SBaffer  focfjen,  f| 
fo  (treibt  man  bic  glatte  gorm  inroenbig  mit  Söutter  an,  legt  ein 
tunb  gefdjnitteneS  Rapier  auf  ben  Stoben  unb  füllt  bie  2ftaffe  hinein. 
Kirfdjroafferfauce  ift  paffenb. 

1337.  WumputoinQ.  gür  16  bis  18  ^erfonen.  V«  Kilogr. 
abgehäutetes,  f eingefyacf tc§  Dd)fen*9Herenfett,  7*  ftilogr .  e f> l , 
Vi  Kilogr.  feingeljacfteS  SBeifjbrot,  l/i  Äilogr.  3ucfer,  l/t  Kilogr. 
Sultaninen  (Weinbeeren  of)ne  Kern),  V*  Kilogr.  SHofinen,  30 
©r.  ©itronat,  2  £)eciliter  Wild),  30  ©r.  Orangeat,  30  ©r. 
Cedrate,  u S f atnufj,  4  ©r.  3immt,  l/<  Kaffeelöffel  ooll 
helfen.  —  $ie$  alles  oermifd)e  man  in  einer  ©Rüffel  unb  feuchte 
eS  an  mit  üflild),  8  ©iern,  2  SDeciliter  Gognac,  2  ®eciliter 
Sflabeira,  bodj  barf  bie  Sttaffe  nid)t  ju  najs  fein.  9tad)bem  alles 
red)t  oermengt  morben,  breite  man  eine  ©eroiette  auS,  beftreicfye  bie 
SJKtte  berfelben  reidjlicf)  mit  füger  Butter,  beftreue  fte  mit  SWc^l, 
lege  bie  $älfte  ber  Sftaffe  sufummengeballt  barauf  unb  binbe  bie 
©enriette  mit  einem  53inbf aben  barüber  jufammen ;  mit  bem  anbem 
Steil  ©erfahre  man  auf  gleite  SBeife,  lege  bie  *ßubbing  in  ftebenbeS 
SBaffer  unb  fodje  fte  langfam  roäfyrenb  4  ©tunben.  3)ann  binbe 
man  fte  auf,  lege  bie  ©eite,  roelcfje  im  $ud)  oben  mar,  auf  ber 
platte  ober  Kompotiere  nad)  unten,  macfye  mit  bem  3fteffer  eine 
fleine  Vertiefung  oben  auf  ber  9ftitte,  lege  eine  au3gef)öf)lte,  bedjer* 
förmig  jugefdjntttene  Zitrone  hinein,  fülle  fte  mit  Qucferftücfcfyen, 
giefje  Ktrfdjroaffer  barüber,  jünbe  e§  an  unb  feroiere  bie  ^ubbing 
beifc  nebft  Söein»,  Kirf djroaff erf auce,  Savayon  ober  einer 
beliebigen  ©auce,  fiefje  9h.  1341  big  1348. 

1337  a.  (öctoütct  «ßittdittg.  Poudiug  roule.  gür  6  ^er* 
fönen.  3Son  250  ©r.  9flef)l,  125  ©r.  füger  Butter,  fajwacf)  1 
Realiter  903  äff  er,  1  ©i,  1  fcfjroacfjen  Kaffeelöffel  ooll  ©alj  be- 
reite man  einen  $eig,  roälle  ifyn,  fobalb  er  V*  ©tunbe  geruht  fjat, 
3  mal  fo  lang  als  breit,  in  ber  3JHtte  bünner,  an  ben  Üangfeiten 
biefer  auS,  lege  7*  Kilogr.  abgejupfte  ^ol)anni§beeren  auS* 
gebreitet  barauf,  beftreue  fte  bidjt  mit  äuefer,  rolle  tyn  in  2Burft* 
form  gufammen,  binbe  ifm  in  eine  ©eroiette,  meiere  man  oorljer  an 
ber  ©teile,  roo  ber  ^ubbing  ju  liegen  fommt,  mit  Butter  beftretdjt 
unb  mit  9ttef)l  befrreut  unb  fodje  if)n  ■/«  ©tunben  in  ftebenbem 
SGBaffer.  SllSbann  roirb  er  auSgerotrfelt,  auf  eine  lange  platte  ange* 
rietet  unb  mit  gefönten  QofyanntSbeeren  (als  ©auce  ba*u)  aufgetragen. 

SBon  jeber  grud)tart  fann  gerollter  Tübbing  bereitet  werben,  j.  33. 
oon  Himbeeren,  $eibelbeeren,  Mirabellen,  SRetneclaubeS,  Qmetfcfygen  2c. 
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$ie  grucht  wirb  immer  roh  mit  reichlich  ßucfer  bejfteut  ein» 
gefüllt.  9ln  ben  ©nben  bemühe  man  fuh  ben  £eig  gut  $u  oerfdjlteien 
fobalb  er  gerollt  ift,  bamit  ber  Saft  nicht  ausfliegt  w&hrenb  beS 

$alte  $fubinnö$. 

1388.  3Rai§ett*'jtdpfii*  gür  6  ißerfonen  1  fiiter  milä), 
90  ©r.  (3  ß&löffel)  3ucfer,  90  ©r.  (3  ©fclöffel)  3Haijena,  1 
attefferfpifce  Vanillin,  2  bis  3  (gier. 

$)ie  9Jhld)  wirb  famt  einer  Heine  $rife  ©afy,  bem  3ucfer  unb 
bem  Vanillin  ftebenb  gemocht.  Unterbeffen  wirb  baS  9#ai$ena  mit 
einigen  (S&lÖffeln  DJctld)  glatt  angerührt,  bie  (£ier  beigefügt  alles 
mit  bem  ©djneebefen  recht  gut  oerflopft,  bie  9ttaffe  in  bie  ftebenbe 
Sftild)  gerührt  unb  alles  auf  fdjroadfem  geuer  mä^renb  etwa  3 
Minuten  ju  einem  glatten,  nicht  ju  fteifen  Vrei  gefacht,  melier  in 
eine  mit  SBaffer  gut  auSgefpülte  gorm  gefüllt  wirb.  3>ann  wirb 
baS  Jtöpfli  einige  ©tunben  in  ben  $Mer  geftellt  unb  mit  einer  grudjt* 
ober  SBeinfauce  feroiert.  —  ©S  fönnen  aud)  nur  bie  ©gelb  ober 
gar  feine  ©ier  oerwenbet  werben,  3n  lefcterm  gatt  roirb  bann  ber 
33rei  etwas  länger  gefönt. 

Verfeinert  werben  fann  baS  Äöpfli  burdj  bie  Veigabe  oon 
etwas  SRahm  (eS  roirb  bann  baS  gleiche  Guantum  Wild)  weniger 
genommen)  ober  oon  einem  ©tücf  füfier  Butter,  welche  gleich  anfangt 
mit  ber  üttild}  aufgeloht  roirb. 

1338  a.  &d)Otolat>tn>ftöpfti.  Pouding  au  chocolat.  gür 
6  ^erfonen  1  Siter  9Kilch,  90  ©r.  (3  «glöffel)  3ucfer,  75  bis 
150  @r.  ©chof  otabe,  90  ©r.  (3  @&löffet)  üttaiaena  ober  Steig* 
met)l,  2  bis  3  ©ter.  —  Qudtt  unb  ©djofolabe  werben  in  einem 
Grmail»  ober  97leffuigpfännd>en,  auf  fchwachem  geuer  mit  1  ©laS 
©affer  *u  einem  Vrei  gefönt,  mit  •/«  ßiter  attilch  glatt  angerührt 
unb  wdhrenb  einigen  9ttinuten  gefönt.  2)ann  wirb  baS  mit  ber 
übrigen  3flUd)  unb  ben  ©iern  angerührte  SWaijena  ober  fteiSmehl 
^ineingegeben,  währenb  etwa  3  SWinuten  ju  einem  nicht  $u  fteifen 
SBrei  gefönt  unb  im  übrigen  oerfahren  wie  im  oortjergehenben  SRegept 
angegeben.  —  (SS  fönnen  auch  noc^  einige  bittere,  geriebene  SRanbeln 
ober  1  SHefferfpifce  Vanillin  mit  ber  Sttilch  aufgefocht  werben. 
Soll  nur  wenig,  j.  V.  nur  75  ©r.  ©dwfolabe  angewanbt  werben, 
fo  fann  man  noch  1  Kaffeelöffel  ooll  Kafao  mit  ber  Wl'tid)  auffochen, 
um  bem  Sßubbing  bennoch  eine  fdjöne,  braune  garbe  ju  geben.  (£S 
wirb  mit  einer  Vanillencreme  ober  Vanillenmilch  feroiert. 
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1339.  9trf0mcf)tyttt»it$0«  Pouding  a  la  farine  de  riz. 
170  ©r.  SRetSmehl,  45  ©r.  gefeite  3Ranbeln,  120  ©r.  3ucfet, 
8  Realiter  SR  ahm,  3  3>eciliter  üRildj  (ober  nur  2mi<h),  ein  wenig 
©alg,  ein  ©tücfc^en  gefpaltener  SBanillenft enget  ober  eine 
OTefferfpi^c  Vanillin.  5)a8  SReiSmehl  unb  bie  mit  etroaS  SKahm 
geriebenen  SRanbetn  rühre  man  mit  ber  (alten  Sflilcfy  ju  einem  $eig* 
lein,  fe^e  in^mifc^en  SRahm,  3ucfer,  ©alj  unb  Söanitte  aufs  geuer, 
rühre  fobatb  e$  fod)t  ba§  $etgletn  hinein  unb  laff e  bteS  unter  fort* 
gefegtem  Stühren  §u  einem  bieten  SBrei  einfachen  unb  ftette  ihn  oom 
geuer.  @ine  3orm  ober  ©alatfcfyüffel  tauche  man  in  falteS  2Baffer,  * 
flutte,  ofme  fte  auSjutrocfnen,  fogleid)  bie  9ftaffe  hinein  unb  nehme 
bie  SBanttte  fyerauS  (troefne  fte  ju  roeiterm  ©ebrauch).  3>en  ^ßubbing 
ftette  man  jum  (Erfalten  über  9lad>t  ober  einige  ©tunben  in  ben 
Detter  ober  auf  ©i8,  ftürje  ihn  jum  Auftragen  auf  eine  platte  um, 
ftreue  &u&tt  barüber,  giefje  eine  falte  ober  roarme  ©auce  ober  ©rerne 
barum,  ober  feroiere  folcfje  in  einer  Sauciere  baju,  j.  53.  #agenbutte*, 
£imbeerfauce,  gebrannte  <£reme  ober  Sttanbelmtlch  f.SRr.  1344  bi«  1362. 

1339  a.  ftftrtoffetatefytyufcMtlf}*  Pouding  a  la  fecule  de 
pommes  de  terre.  gür  6  Sßerfonen.  2Bte  obiger,  bod)  nehme  man  nur 
160  ®r.  Kartoffelmehl,  ba  baSfelbe  mehr  aufgebt  als  SReiSmehl* 

1340.  *tU*UUl)lpU*hiUQ.  Pouding  de  semoule  ä  la  va- 
nille, gür  6  ^erfonen.  100  ©r.  gefdj&lte,  geriebene  Sflanbeln  rühre 
man  mit  etwas  ÜR  i  1 dt)  ju  einem  bünnen  Seiglein,  f  od)e  bann  6  £>ecu 
Uter  91  ahm,  7  3)eciliter  2Rilch  (ober  nur  3flilch)  nebft  120  ©r. 
3uder,  ein  wenig  ©alj,  Vanille  ober  Vanillin  unb  bem 
£eiglein  auf,  rühre  oon  fyodj  oben  200  @r.  ©rieS  hinein,  tod)e  e£ 
unter  fortgefefctem  ^Rühren  §u  einem  biefen  SBrei  unb  verfahre  im 
übrigen  nach  ber  beim  SRetömefftpubbing  gegebenen  Anleitung. 

1340a.  2R*tt«t>ub*itt0<  125  ©r.  gute  füge  Butter,  100 
©r.  3ucfer,  1  9Wefferfpt&e<Baniltin,  3  ©igelb,  125  @r.3Raul* 
täfd>chen  (fiöffelbtequit),  50  ©r.  Kaffeebohnen,  2  3)eciliter 
^Baffer.  SBon  bem  gemahlenen  Kaffee  unb  bem  SBaffer  wirb  eine 
fleine  £affe  fer)r  ftarter  Kaffee  bereitet,  ber  big  jum  oölligen  ©rfalten 
jugebeeft  beifeite  geftettt  wirb.  —  SRun  wirb  bie  SJutter  flaumig 
gerührt,  ber  3ucfer  fantt  bem  SBanittin  beigefügt  unb  aüe3  gehörig 
oermifcht.  3)ann  werben  bie  ©igelb  nach  unb  nach  barunter  gemengt 
unb  bie  9Raffe  wätjrenb  etwa  7*  Stunbe  gerührt  bis  fte  fehr  luftig 
ift.  gemach  wirb  ber  erfaltete  Kaffee  tropfenweife  barunter  ge* 
mengt,  ein  (Balabier  mit  etwa  7»  ber  OTaffe  auSgeftridjen,  eine  Sage 
ßöffelbiSquit  gleichmäßig  barüber  gelegt,  wieber  ein  Xeil  ber  TOaffe 
barüber  geftrichen,  wieber  eine  Sage  $i§qutt  unb  fo  fortgefahren  bis 
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alles  aufgebraucht  ift.  3"  obtt\t  foll  SBiSqutt  tommen.  9hm  roirb 
ber  *ßubbing  ein  wenig  befchwert  unb  einige  ©tunben  aufs  GiS  ober 
über  9Zad)t  in  ben  SMer  geftellt.  —  93or  bem  ©eroieren  roirb  boi 
©alabier  einen  Slugenblicf  inS  roarme  Söaffer  gehatten,  forgfaltig 
geftürjt  unb  mit  geflogenem  SRahm  ober  einer  SBanitlencreme  feroiert. 
$er  oortreffliche  ^ubbing  fann  auch  nur  mit  etroa  2  bis  3  Realiter 
3U  <5d)aum  geflogenem  föahm  garniert  unb  fo  aufgetragen  werben. 

1340b.  Hmbrofta.  aüv  6  ^erfonen.  1  Siter  3Jcildi,  1 
^efferfpifce  Vanillin,  70  ©r.  3ucfer,  60  ©r.  SJlaijena,  4 
©ier,  2  bis  3  Söffet  grud)tgeUe. 

*/*  Siter  2Jcilch  roirb  flebenb  gemacht,  SBanitlin  unb  3ucfer  bei- 
gefügt. SBährenb  biefer  Qtit  roirb  baS  SHaijena  mit  ber  übrigen 
Uftilch  angerührt,  bie  ©igelb  beigemifcht,  mit  ber  ©abel  gut  oerflopft, 
alles  in  bie  9Jcilch  gerührt,  währenb  etroa  3  Minuten  §u  einem  biet* 
üd)en  nicht  p  fteifen  33rei  gefönt,  auf  eine  (angliche  ftleifchplatte 
ungerichtet,  glatt  geftridjen  unb  einige  ©tunben  in  ben  fteUer  ober 
auf  diS  geftellt.  $or  bem  Huftragen  werben  bie  unterbeffen  an  ber 
Mifyk  aufbewahrten  ©iweifj  5U  fteifem  ©cf)nee  gefd)lagen,  ber  $im; 
beer»,  3ohanniSbeer=,  duitten*  ober  fonftige  ©elee  bamit  uerf topft, 
alles  auf  bie  erfaltete  2Raiaenamaffe  geftrichen,  mit  bem  9Jleffer  hübfd) 
uerjiert  unb  fofort  feroiert.  ©S  ift  bieS  ein  tjübfd)  auSfehenber,  guter 
unb  billiger  ftachtifch. 


1341.  tHottodnfaucr.  Sauce  au  vin  rouge.  6  SDeciUtcr  Wot- 
wein,  2  bis  3  SDeciliter  Baffer,  120  big  180  ©r.  3ucfer,  1 
©tücfchen  3»ntmt,  etwas  (£itronenf  chafe,  1  bis  2  ©ewfirj* 
nelfen,  nach  belieben  50  ©r.  ftofinen  unb  50  ®r.  2Bein* 
beeren.  —  9fian  fod)c  alles  ohne  ben  SÖBein  in  einer  SJieffingpfanne 
bi§  bie  SRofinen  fchön  runb  fmb,  füge  ben  SBein  bei,  fodje  bie  ©auce 
nochmals  auf,  nehme  bann  3^mmt  CSitronenfchaten  unb  ©emürjnelfen 
heraus,  f eruiere  biefe  ©auce  ju  ^ßubbingS  in  einer  ©auciere  ober 
fchütte  fie  über  ober  an  einen  folgen,  ©ie  bient  auch  Su  ^fetffenbrot, 
gebaefenen  ©cfmitten  k.  SBirb  ber  3ucfer  uorerft  mit  2  Coffein  ^Baffer 
$elb  geröftet,  fo  wirb  bie  ©auce  fräftiger  unb  fehmaefhafter. 

Um  bie  ©auce  etwas  biefer  ju  machen,  fann  in  berfetben  noch 
1  Kaffeelöffel  ootl  SHaijena  ober  Kartoffelmehl  (fecule)  aufgefocht 
werben.  (SBeifcmehl  macht  bie  ©aucen  trübe), 

1342.  $Ytt<f)tfattct.  Sauce  aux  fruits.  3  Realiter  Sßaffer, 
1  3immtftenget,  2  helfen,  nach  Seiteben  1  ©tücf  Zitronen* 
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fetale,  1  bis  2  fiöffel  beliebiger  grudjtgelee,  gruchtmarme* 
labe  ober  2  bis  4  Söffel  Saft  oon  eingemachten  grüßten, 
60  ©r.  3ucfer,  1  3Heffcrfpi^e  SRatjena  ober  Kartoffelmehl, 
2  $>eciliter  Sftot*  ober  SB  e  iß  wein. 

3)a§  SGBaffer  wirb  mit  {amtlichen  3"t^aten  außer  bem  Sftaijena 
unb  bem  3Bein  auf  fd)ioad)e3  geuer  gefegt  unb  währenb  einigen 
Minuten  gefönt,  $)ann  wirb  ber  mit  bem  aftaijena  angerührte  SGBein 
beigefügt,  alles  noch  furj  aufgefodjt,  bura}paffiert  unb  warm  ober 
falt  ferotert. 

$tefe  wohlfdmtecfenbe  ©auce  fann  auch  oon  frifchen  grüßten 
bereitet  werben.  —  3)ie  grüßte  werben  ju  biefem  S^ecfe  oorbereitet 
wie  ju  einem  gruchtmueS,  je  nach  oer  gntd)t  gefchält,  jerfdjnitten 
ober  auSgefteint.  $)ann  wirb  1  fiiter  Söaffer  mit  '/i  fiiter  grficf)te 
auf  fchwacheS  geuer  gefegt,  währenb  einer  fmtöen  Stunbe  meid) 
gefocht,  burch  ein  Sieb  gebrütft  unb  im  übrigen  gleich  oerfahren, 
nur  baß  bie  Beigabe  oon  2Bein  oft  unnötig  ift  unb  mehr  Qudtt 
gebraucht  wirb.  9lad)  belieben  fönnen  folche  (Saucen  noch  mit  einigen 
tropfen  (£itronenfaft  gewürjt  werben. 

im  ©efrfHagette  »einfalle*  (Savayon).  2  $eciliter  SBeiß* 
mein  unb  enhoeber  3  Eßlöffel  ooll  Sflabeira,  föum,  (Sognac 
ober  ßirfchwaffer,  90  bis  125  ©r.  geftoßener  äuefer,  2  @ier, 
ein  ©tücf  (Sitronenfchate.  —  Sflan  fefce  alles  $ufammen  in  einer 
9Heffingpfanne  auf  fcf)mache$  geuer,  flopfe  e§  fortmährenb  mit  bem 
(Sdmeebefen  unb  bringe  e3  bis  an  ba§,  aber  nicht  jum  Itodjen, 
entferne  bie  Qitronenfchale,  richte  bann  biefe  weiße  Sdjaumfauce 
fogleich  über  ben  ^ubbing  ober  in  eine  Sauciere  an  unb  feroiere  fte 
fogleid).  33et  richtiger  ßubereitung  ergibt  biefeS  eine  mittelgroße  ©a* 
labiere  ooll  ©chaumfauce,  bleibt  fte  aber  ju  lange  auf  bem  geuer, 
fo  oergeht  ber  ©dmum  roieber  ju  einem  ganj  flehten  Öuantum  un* 
anfehnlicher  geronnener  $8rühe. 

1344.  %\wbtctfauce.  Sauce  aux  framboises.  3Bitt  man 
fte  oon  frifchen  Himbeeren  bereiten,  fo  foche  man  folche  ein  wenig 
mit  3u<f er,  treibe  fte  burch  ein  feines  ßaarfteb,  oerrühre  baS  $ura> 
getriebene  gut  unb  feroiere  fte  falt  ober  warm  ju  $ubbing3. 

9Ran  fann  auch  $imbeerfaft  mit  ein  wenig  Stoffe*  oerbünnen 
unb  falt  ober  warm  in  einer  Sauciere  ju  *ßubbing3  feroieren. 

1345.  gagefcttttettfaitCf*  Sauce  aux  eglantines.  $urchge; 
triebeneS  ^agebuttenmarf  (f.  9h.  1718)  foche  man  mit  ge* 
ftoßenem  ßutfer  unb  weißem  SBein  oermifcht  einmal  auf  unb 
feroiere  biefe  ©auce  heiß  $u  ben  *ßubbing$.  —  Statt  fann  ba3  Watt 
auch  ftatt  mit  Söetn  mit  SQWcf)  ober  Wahm  oerbünnen.  —  <5üu 

ÄoAfaulc  6.  Hüft.  28 
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gemalte  Hagebutten  (SJloft)  oerbünne  man  ein  wenig  mit  9*tafmt 
ober  SBein  a|ne  Querer  beizufügen  unb  feroiere  fte  falt  ober  roarm. 

1346.  WanWenmild).  ©tefje  9k.  1353. 

1346a.  ^erfdjte&ettc  (freuten  al#  $tttfcin<tf aitccn.  3ebe 
beliebige  <£reme  f.  9tr.  1350  bis  1363  fann  naef)  belieben  falt  ober 
roarm  ju  falten  ober  warmen  ^ubbingS  feroiert  werben;  aud)  Sftanbel* 
mild>  W*>  1664  ift  paffenb,  bod)  gibt  man  fte  efjer  ju  ben  falten 
*ßubbing§. 

1347.  Ch  au  den  ii.  ©letcfye  3ubereitung  wie  bei  Savayon 
9lr.  1343,  nur  ba(3  ba§  boppelte  Quantum  2Bein  mit  V*  bis  1  ftaffee* 
löffei  ülftaijena  oermengt  wirb,  toaS  eine  gebunbenere  ©auce  gibt. 

1347  a.  motet  Chandeau.  <3S  wirb  ein  f)übfd)er  bell  er 
Dtottoein,  meiner  mit  einigen  Söffeln  #imbeer*  unb  gofjannisbeer* 
faft  oermifdjt  wirb  (auet)  t)atb  unb  ^alb)A  baju  oenoenbet. 

1348.  *Hrf4)tt><tfferfaute«  Sauce  au  kirsch.  125  bt§  250 
©r.  $ucfer  ^oc^e  man  m^  4  $)eciliter  Söaffer  jutn  fd)n>acr)eti 
gaben  unter  beftdnbigem  5lbfd)äumen,  ftelle  il)n  bann  oom  Steuer, 
giejje,  fobalb  er  falt  ift,  2  bis  3  ©lassen  #irfd)toaffer  unb  2 
$eciüter  2Bein  baju  unb  feroiere  bie  ©auce  ju  *ßubbtngS  ober 
Omelettes  francaises. 


1349.  &cmttten*totvU*  über  bie  flüffigest  (freuten. 

S8ci  jeber  (£reme  rfitjrt  man  ju  ben  jerflopften  (Siern  einen  %t\l 
falte  glüfftgfeit,  fei  eS:  oon  bem  baju  beftimmten  Sftafjm,  9flild),*) 

*)  'ißirb  Wlild)  anstatt  Nahm  $u  ben  (Sremen  nerroenbet,  fo  roerben 
fte  auf  folgenbe  SBetfe  bereitet:  1  Kaffeelöffel  »od  SOiat^ena  ober  Fecule 
(Äartoffelmef)!)  roirb  mit  einigen  Söffcln  Wlild)  aart  angerührt,  bie  ©igelb 
gut  bamit  oerflopft,  bie  mit  ben  gemünfdjten  3uÜ)aten  unterbeffen  ftebenb 
gemalte  2Jiild)  forgfältig  barunter  gerührt  unb  au"e§  oor'i  Kodden  gebracht 
Stuf  btefe  SBeife  fönnen  fetjr  gut  einige  Eigelb  gefpart  werben.  —  Um  biefe 
©remen  etwas  $u  oerfeinern,  fann,  roenn  fte  abgefüllt  ftnb,  ein  ©tücf  füpe 
©utter  barunter  gerührt  werben. 
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$8ein  ober  Dergleichen,  um  baS  ©erinnen  ber  Creme  beim  Cinrüfyren 
ju  oerbüten;  ber  gleichen  Urfadje  wegen  borf  bie  Creme  unter  be* 
ftänbigem  SRüfyren  md>t  jum,  fonbern  nur  an  baS  flogen  gebraut 
werben.  —  Um  eine  Creme,  bie  ein  wenig  geronnen  (frifclig)  ift, 
wieber  jurecfjt  ju  bringen,  flopfe  man  fte  tüchtig  mit  bem  ©dmee* 
befen  unb  rüfjre  fte  burd)  ein  #aarfteb;  ift  fte  au  ftarf  geronnen,  fo 
fann  nic^t  geholfen  werben.  Statt  nur  baS  ©elbe  uom  Ct  ju  nehmen, 
fönnen  audj  ganje  Cter  oerwenbet  werben,  bodj  marfjt  baS  SÖBeifse 
nid>t  bicf  unb  ift  oft  Urfadje,  bafc  eine  Creme  leichter  gerinnt;  jebodj 
tonn  baS  Ciweift  ju  ftetfem  Schnee  gef plagen  unter  bie  etwa 3 
abgefüllte  Creme  gemifdjt  werben,  was  fte  ausgiebiger  macfyt. 
—  3)ie  bei  Cremen  oerwenbete  Söanitte  ift,  wenn  man  fie  fogleid) 
abwafcfyt  unb  bei  gelinber  2Barme  trocfnet,  jum  Stoßen  mit  Qud&c 
noc^  brauchbar  ober  wirb  in  bie  ©dfwarjtfjeebüdrfe  gelegt,  woburd) 
ber  £f)ee  ein  angenehmes  Slroma  erhält. 

1350.  &*UiUtUtteme.  Creme  ä  la  vanille,  gür  6  *ßerfonen. 
8  fceciliter  ttaljm  ober  WliX$*)  8  bis  10  Cigelb,  100  bis  125 
©r.  3  u  et  er,  ein  ©tücf  gehaltener  ©aniüeftengel  (bamit  er  beffer 
auStodje).  S)en  SRafym  famt  &\idtt  unb  Vanille  fe^e  man  aufs  geuer 
unb  jerf lopfe  unterbeffen  bie  Cigelb  mit  einigen  ßöffeln  falter  SRild). 
(Bobalb  ber  SRafjm  focfyt  fdjütte  man  tf>n  unter  gutem  führen  an 
bie  Cter,  fdjütte  bie  Creme  wieber  in  bie  Pfanne,  bringe  fie  unter 
fortgefet}tem  SRüfjren  bis  an  baS  &od)en,  wo  fte  bann  fcfyön  biet 
ift  (fte  barf  nid)t  lochen,  fonft  gerinnt  fte).  $)ann  neunte  man  fie 
fdmell  oom  geuer,  fduitte  fie  burd)  baS  ©aucenfteb  in  eine  ©cfyüffel, 
f teile  biefe  in  talteS  ^Baffer  unb  rüfyre  oon  Qtxt  ju  Qeit  barin  bis  bie 
Creme  talt  ift,  bamit  ftä)  teine  $aut  barauf  bitben  tann,  nefjme  bie 
Vanille  t)erauS  unb  giefje  bie  Creme  in  bie  Cremenfdjüffel  ober  in 
fleine  Waffen. 

1350  a.  (&ittontns(£temt.  Creme  au  citron.  ©leidje  Qu* 
bereitung  wie  Sßanittencreme  9tr.  1350.  2lnftatt  5ßaniße  wirb  bie  an 
3ucter  abgeriebene  Schale  einer  fleinern  Citrone  in  bem  SRafym  ober 
ber  Sttild)  aufgetod)t. 

1351.  gtottiUltt creme  meringa^e.  Creme  ä  la  vanille 
meringue'e.  $ie  Sknillencreme  berette  man  wie  oben,  fülle  fte,  fobalb 
fte  talt  ift,  in  bie  Cremenf djüffel,  fdjminge  5  bis  10  oor^anbene 
Ciweijj  ju  einem  fel)r  feften  <5d)nee,  mifd)e  200  bis  250  @r.  Qucter 
barunter,  fülle  ben  @djnee  in  ben  ©pritfaef  9h:.  83  mit  bem  engen 
9ftöf)rd)en  oerfetyen  unb  oerjiere  bie  flüffige  Creme  bamit,  inbem  man 
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bic  erftc  Soge  ohne  3wif Zeitraum  gefchloffen  auflegt  unb  erft  hier- 
über bie  eigentlichen  SBerjierungen  in  ber  SD^ittc  ergaben  anbringt.  — 
3ft  man  nicht  im  Söeftfc  einer  feuerfeften  sporjellanf djüffel,  fo  nehme 
man  irgenb  eine  gorm  ober  Kochplatte,  in  welche  man  <3alj  einlegt, 
fteHe  bie  (£reme  famt  ber  ©chüffel  hinein,  fülle  noch  fo  niel  <5al$ 
ringS  tytum  auf,  bis  baSfelbe  an  ben  föanb  ber  ©Rüffel  reicht  unb 
biefelbe  auf  biefe  Söeife  oon  ber  (Sinmirfung  ber  Dfenhifce  oerfdwnt 
bleibt.  Um  auf  anbre  2trt  bie  fchlimme  Söirfung  ber  £it>e  ju  oer* 
meiben,  oerfahre  man  auf  biefelbe  SBetfe,  nur  wirb  ftatt  ©alj  SBaffer 
genommen,  welches  aber  nur  bis  an  ben  SRanb  ber  ©remenfa)üffel 
reichen  barf,  bamit  eS  fleh  ber  (£reme  nicht  mitteile.  ®o  ftelle  man 
nun  baS  ©anje  währenb  5  Minuten  in  einen  fehr  ^et^en  Cfen, 
bamit  ber  ©dmee  oben  herum  etwas  garbe  nimmt.  2)iefeS  Verfahren 
gilt  für  jebe  nachfolgende  (£reme. 

1352.  Waniütnctenxc  mit  SdmeebaUctt.  Creme  ä  la 
vanille  aux  balles  de  neige.  9Jlan  bereite  oon  ben  oben  angegebenen 
SBeftanbteilen  93anillecreme,  foche  aber  oorher  »on  5  bis  8  abge*  ; 
fchiebenen  diweifc  nach  folgenber  Slrt  Schneebällen,  in  bem  jur  <£reme 
beftimmten  SRahm  ober  9Jhlch,  welchem  man  beS  @infod)enS  wegen 
noch  etwas  SHilch  beifügt.  —  S)aS  erforberliche  ($iweifc  fdjlage  man 
ju  einem  fehr  feften  ©dmee,  mifche  150  bis  200  ©r.  3ucf  er  barunter, 
laffe  ben  $Rat)m  ober  bie  SRilä)  aufwallen,  lege  löffelooflweife  non 
bem  <£ierfcf)nee  hinein  unb  foche  bie  fallen  einige  Minuten  barin, 
welche  man  auf  ein  gut  julammengelegteS  £ud)  beran^tcln  juin 
»ölligen  Abtropfen.  9ton  nerfühle  man  fo  mel  9>kbm  ober  SDWch,*) 
als  man  mit  ben  jur  (£reme  beftimmten  ©igelb  oerrühren  will,  fodje 
ben  übrigen  nebft  SBaniHe  unb  3ucfer  auf,  füge  bie  (Sigelb  bei,  unb 
bringe  bie  (£reme  unter  beftänbigem  führen  bis  an  baS  Kochen,  fülle 
fte  alSbann,  fobalb  fic  oöllig  falt  gerührt  ift,  in  bie  ©remenfchüffel 
unb  lege  bie  gefochten  Schneebällen  barauf.  $)iefeS  Verfahren  ift  bei 
jeber  (£reme  anjuwenben  wo  (Sier  gebraust  werben.  53ei  Bremen 
ohne  ©er  nehme  man  befonbereS  ©imeifj. 

1852  a.  Vi  anbei   im*  &afelmtftcrettte.    Creme  aux 

amandes.  60  bis  120  ©r.  SJlanbeln  werben  gefällt,  fein  gerieben 
unb  in  bem  jur  Sreme  beftimmten  SRahm  ober  SJhlä),  welchem  beS 
(SinfochenS  wegen  noch  2  3)eciliter  beigefügt  werben,  wäfjrenb  etwa 
5  Minuten  gefocht.  $>ann  wirb  bie  glüffigfeit  burcfjpaffiert  unb  im 
übrigen  oerfahren  wie  bei  SBaniHencreme  9tr.  1350.  —  5)ie  Sttanbeln 
werben  bei  gelinber  SBärme  getroefnet  unb  ju  beliebigem  ©ebraud) 
aufbewahrt. 
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teaUlnnkctcmt.  $ie  £afelnüffe  werben  nach  91t.  89  gefchält 
unb  im  übrigen  gleich  verfahren  wie  bei  9Jtanbelcreme  9h.  1352  a. 

1353.  &*uiüeum\ld).  Lait  a  la  vanille.  ftür  6  ^erfonen 
6  2)eciliter  ffflilä),  1  Kaffeelöffel  2ttaijena,  Kartoff elmehl 
ober  auch  nur  gewöhnliches  s;&lehl,  1  bis  2  (St  er,  1  üyiefferfpi^c 
iBanilltn,  1  gehäufter  @Pffel  ooH  3ucter. 

S)aS  aJlaijena  ober  fonftige  Sttehl  wirb  mit  einigen  ßöffeln  9JKlch 
jart  angerührt,  baS  ober  bie  (Siaetb  gut  bamit  »ertlopft,  bie  übrigen 
3utf)oten  beigefügt,  atteS  auf  fchwacheS  Jfeuer  gefteflt,  oor'S  Kodden 
gebracht  angerichtet  unb  warm  ober  talt  feroiert.  —  9la<^  ^Belieben 
f önnen,  bie  $u  ßeifem  ©djnee  gefdjlagenen,  mit  noch  etwas  geftofjenem 
3ucter  oertmfcfjten  @twei{$  f orgfaltig  unter  bie  etwas  abgefüllte 
^amllenmilch  gemengt  werben.  —  &ud)  fönnen  bie  ganzen  @ier  an» 
gewanbt  werben.  %\t  SBaniflenmilch  wirb  h«burch  nicht  bietet  unb 
etwas  weniger  jart,  jeboch  nahrhafter,  inftatt  SBanitttn  fann 
ganzer  3intmt,  1  <5tücf  ©itronenf  djale  ober  etwas  ge- 
riebene ©djofolabe  als  SBürje  genommen  werben. 

1354.  Gebrannte  (&ttmt.  CrSme  brülle.  8  3)eci(tter  91  ahm 
ober  3Hild),*)  125  bis  150  @r.  3ucfer,  6  bis  10  ©igelb.  $ie 
3er!Iopften  CSKgelb  perrühre  man  mit  einigen  Söffeln  falter  9Wilch  unb 
röfte  (rühre)  in  einer  SReffingpfanne  ben  geflogenen  gurtet  braun, 
giefje  bann  1/t  ©laS  Söaffer  hinein  unb  nachher  ben  SRahm  ober  bie 
3ftildj;  (wirb  ber  gebrannte  3ucfer  gleich  mit  bem  SRahm  ober  ber 
9ttUd)  angerührt,  fo  wirb  bie  (£reme  ooU  brauner  fünfte);  fobalb 
biefeS  fodjt,  rühre  man  eS  an  bie  ©igelb,  fd)ütte  alles  in  bie  Pfanne 
jurücf,  bringe  bie  <£reme  unter  fortgefetjtem  Stühren  bis  an  baS 
Kochen,  giefje  fte  burch  ein  ©ieb  in  eine  ©djüffet,  ftette  biefe  in  talteS 
'©affer  unb  rühre  zweiten,  ber  #autbilbung  wegen  in  ber  <£reme, 
bis  fte  beinahe  fatt  ift.  Qn  langes  Sohren  macht  bie  (£reme  bümt* 
flüffig.  Wach  belieben  fann  ber  <£reme  noch  1  ©tüctehen  Zitronen- 
fetale,  1  ©tücfdjen  SßaniUe  ober  1  ©tengel  3immt  beigefügt  werben, 
waS  beim  einrichten  bann  wieber  entfernt  wirb. 

1355.  ftatftCCttmt.  Creme  au  cafc.  gfir  6  *ßerfonen.  40 
bis  50  @r.  frtfcf)*  unb  f)ellgeröfteter  gemahlener  Kaffee,  7  S)eci* 
Itter  »lahm  ober  3Hild>,*)  125  ©r.  3ucfer,  8  bis  12  Gigelb. 
man  brü^e  ben  Kaffee  mit  4  fceciliter  Sßaffer  ober  9Rtlch  an  unb 
laffe  ihn  feft  jugebeeft  ftehen  bis  bie  (Sreme  fertig  ift.  $ie  (Sigelb 
oerflopfe  man  in  einer  ©chüffel  mit  einem  drittel  falten  föahm  ober 
Wlild),  fod)e  ben  übrigen  nebft  bem  3ucfer  auf,  fchütte  ihn  forgfältig 
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an  bie  ©igetb,  giefee  bic  ßreme  in  bic  Pfanne  jurücf  unb  bringe  fte 
unter  beftänbigem  SRflfjren  bis  an  baS  Kochen,  füge  ben  Kaffee  unter 
3urücflaffung  beS  SBobenfafceS  bei,  fcfyütte  bie  <£reme  burd)  baS  ©ieb 
unb  rüfjre  juroeiten  barin,  um  bie  $autbilbung  ju  oermeiben,  bis 
fte  beinahe  falt  ift. 

1356.  Zd)0t0la*tncttmt.  Creme  au  chocolat.  100  HS 
125  ®r.  füge,  ober  nod)  beffer  7*  füge  unb  V*  bittere  Sdjofotabe, 
8  2)eci(iter  ftaljm  ober  3Rild),*)  125  bis  150  @r.  3ucfer,  6  bis 
10  (Sigelb.  —  SJtan  oerrül)re  bie  ©cfyofolabe  auf  fdjroadjem  Breuer 
mit  bem  3ucfer  unb  2  Söffeln  SBaffer  bis  ein  glatter  ieig  entftanben 
ift  melier  nun  nod)  leidet  geröftet  wirb,  roaS  bie  <£reme  fefyr  fraftig 
madjt,  löfcfye  eS  mit  V2  föter  SBaffer  ab/  giejje  nad)  unb  nad)  unter 
S^üfyren,  bamit  eS  feine  Knollen  gibt,  ben  9folmt  ober  bie  SJlilä) 
baran,  bringe  bie  ©djofolabe  jum  Kod)en  unb  rütyre  fte  forgfältig 
an  bie  mit  etroaS  falter  Sttild)  gut  oerflopften  (Eigelb.  -iftun  fd^ütte 
man  bie  (£reme  in  bie  Pfanne  jurücf,  bringe  fte  oor'S  Kodjen,  nefmte 
fte  fdmeH  oom  geuer,  giefje  fte  burdj  ein  ©ieb  in  eine  (Sdjüffel, 
meiere  man  in  falteS  SBaffer  fteüt  unb  juroeilen  barin  rüfjrt,  bis  fte 
beinahe  falt  ift. 

1357.  SBtitttWttte.  Creme  au  vin.  4  3)ectliter  guter  toeifjer 
SDBein,  4  Realiter  Sföaffer,  150  big  200  ©r.  3utfer,  auf  weitem 
bie  Schale  einer  (Zitrone  abgerieben  toorben,  6  bis  10  (Eigelb. 

SBaffer  unb  3ucfer  fefce  man  in  einer  3fteffingpfanne  aufs  geuer 
famt  bem  <5aft  einer  (Zitrone,  jerflopfe  unterbeffen  in  einer  Scfyüffel 
bie  ©gelb,  rüljre  ben  falten  SBein  baju,  ftelle  baS  ©efäfc  ins  focfjenbe 
SOßaffer,  bringe  bie  <£reme  unter  fortgefetjtem  SRüfjren  bis  anS  ©ieben, 
fdjütte  fte  burd)  ein  ©ieb  unb  oerfafjre  im  übrigen  auf  obige  SBetfe. 
©tatt  Zitrone  an  Qudtx  abjuretben,  fann  fte  blofj  abgefd)ält  mit* 
gefodjt  werben,  roo  fte  bann  im  ©ieb  jurücfbletbt. 

SBirb  1  Kaffeelöffel  ooß  3Haijena  mit  einigen  (^löffeln  »oll 
SGßaffer  angerührt,  ber  <£reme  beigemifd)t  unb  mitgefodjt,  fo  genügen 
5  Eigelb  ober  3  bis  4  gutoerf topfte  ganje  <£ier. 

1358.  <Si)ampaQnttCUUU.  Creme  au  vin  de  Champagne. 
4  2)eciltter  Champagner,  125  ©r.  3ucfer,  12  <£ier.  $)ie  (Sier 
jerflopfe  man  in  einer  ©djüffel,  bann  rü^re  man  ben  geflogenen 
3u<fer  unb  ben  Champagner  hinein,  fetje  biefeS  in  einer  3Refftng* 
Pfanne  auf  Koljlenfeuer  unb  bringe  eS  unter  beftänbigem  Klopfen 
mit  bem  ©dmeebefen  anS  Kodden.  Sttan  feroiert  biefe  ©djaumereme 
in  ©läfem. 
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1359.  %WUlCt€tnt.  Creme  aux  pommes.  gür  6  *ßerfonen. 
1/t  Äilogr.  gute  faure  Äpfel  fetale  man,  fdjneibe  fte  in  ©tücfe  unb 
fodje  fte  mit  fotnel  SBaffer,  bafc  baSfelbe  jur  $älfte  barüber  ftefjt, 
xoeid),  treibe  fte  burd),  frfjütte  fte  in  bie  Pfanne  jurücf  unb  fodje  fte 
mit  150  bis  200  ©r.  Qudtt  unb  nad)  belieben  2  S)eciliter  gutem 
SBeifjroein  JU  einem  bicflicfyen  ^ßüree  ein.  2Benn  baSfelbe  erfoltet  ift, 
merben  5  bis  6  (Siroeif*  ju  fteifem  ©d)nee  gefdjlagen,  unter  baS  ^ßüree 
gemengt  unb  baSfelbe*  nod)  einige  Minuten  gerührt  bis  bie  (£reme 
poßftänbig  weift  unb  fo  feft  ift,  bafj  man  fie  in  ber  2ftitte  erl)öf)t 
in  bie  (£remefd)üffel  anrichten  (ann,  roobei  man  aud)  einen  Seit 
baoon  in  ben  Spritrfact  ober  in  ein  *ßaptercornet  füllt  unb  eine 
SBerjierung  über  bie  ßreme  fprifct. 

1359a,  MfyabatbttCXtmt.  ©leidje  3ubereitung  nrie  bei  2Cpfel= 
creme  9lr.  1359;  fefjr  paffenb  ju  ((einem  3)effert. 

i960.  (&t*bt€ttttme.  Creme  aux  fraises.  8  $>ectliter  SB alb* 
erbbeeren,  300  ©r.  3"tfer.  9Han  jfodje  ben  3ucfer  mit  4  £)eci= 
liter  SBaffer  sunt  Jaben,  laffe  tfjn  ertalten  unb  rüfjre  tyn  unter  bie 
mit  einem  ftlbemen  ßöffel  burd)  ein  ßaarfteb  getriebenen  ©rbbeeren. 

1361.  ttttfcm  tttt  8  $eciltter  Söalberbbeeren,  375  ©r. 
geftoftener  Qudev,  6  $)eciliter  SRaljm.  3Wan  treibe  bie  ©rbbeeren 
burd)  ein  $aarfteb,  rüljre  ben  3ucter  barunter  unb  juletjt  ben  Sftafym. 
tftad)  belieben  (ann  ber  Üfafjm  vorder  gefdjroungen  werben  elje  man 
bie  burdjgetrtebenen  ©rbbeeren  barunter  mifdjt. 

1362.  &\tnbeetCttmt.  Creme  aux  framboises.  8  Realiter 
^tmbeerfnrop  mit  2  Realiter  2Baffer  oerbünnt,  10  bis  12  (5i* 
gelb.  —  SJlan  fetje  4  $)eciliter  $imbeerfaft  auf  baS  S^uer,  jerflopfe 
injtmfdjen  bie  ©igelb  in  einer  ©djüffel  mit  bem  ©djneebefen,  giefte 
ben  falten  ©oft  baju,  rüfyre  bieS  in  ben  (odjenben  ©aft  unb  fafjre 
fort  mit  SRüljren  bis  eS  anfangen  null  ju  (odjen,  fdjütte  bann  bie 
<£reme  burd)  ein  ©ieb  in  eine  ©djfiffel  unb  rüfjre  jumeilen  barin 
bis  fte  (alt  ift.  Um  eine  nod)  bictere  (Sreme  ju  erhalten,  treibe  man 
1  ftilogr.  rofye  Himbeeren  burd)  baS  £aarfteb,  füge  375  ©r.  3ucfer 
bei  unb  ©erfahre  im  übrigen  mie  bei  9tr.  1360. 

«iiiigere  2lrt.  ©S  wirb  1  bis  2  Kaffeelöffel  ooU  3ttaiaena 
mit  5  bis  6  ©tgelb  oerflopft.   3m  übrigen  baS  gleidje  93erfaf)ren. 

1363.  ytnbtte  Wti.  8  3)eciltter  ©aft  oon  frifdjen  auSgebrücften 
Himbeeren,  250  bis  350  ©r.  geftoftener  Qvidtx,  10  bis  12  <£i* 
gelb.  —  9Han  fetje  4  2)ectliter  Saft  famt  bem  Qudtx  auf  baS 
geuer,  perflopfe  bie  ©tgelb  tüdjtig,  giefie  ben  übrigen  ©aft  (alt  baju, 
rüfjre  bieS  in  ben  (odjenben  ©aft  unb  bringe  eS  unter  fortgefefctem 
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SKüfyren  bis  an  baS  föodjen,  fdjütte  bie  (Dreine  burd}  baS  @teb  in 
eine  ©cfyüffel  unb  rüfyre  $uroeilen  barin  bis  fte  beinahe  falt  ift. 

1864.  fStombtttCttmt*  Creme  aux  müres  sauvages.  ©letdje 
Zubereitung  nrie  bei  #imbeercreme  9>h.  1362.  2luf  biefe  üBcifc 
fönnen  Sru^tcremen  aller  Wct,  von  3of><mni$*  unb  ©tadjelbeer*, 
ßirfcfyen*,  9Monen*,  SHeinedaubenfaft  ober  mit  SBaffer  aufgelöften 
©elee  berettet  werben. 

* 

1364  a.  j$ittte¥trettU  <*l£  XortettfÄUe.  Creme  au  beurre. 
125  @r.  feljr  gute,  frifd>  Butter,  100  ©r.  Staubjucfer,  3  <£i* 
gelb,  al§  SBürje  entroeber:  1  SHefferfpitje  Vanillin,  etroaS 
tronenjucfer,  geriebene  ©cfyof olabe  ober  2  Kaffeelöffel  voll  ftarfer 
ftaffee.  —  3)ie  SButter  wirb  flaumig  gerührt,  ber  3ucfer,  foroie  ein 
(Sigelb  nad)  bem  anbem  betgefügt  bie  Sftaffe  roätyrenb  V*  @tunbe 
gerührt  bie  oben  angegebene,  beliebige  SBürje  beigefügt  unb  bie 
<£reme  nad)  SÖ&unfd)  oerroenbet  ober  bis  jum  ©ebraud)  in  ben 
Detter  gefteUt. 

3Birb  Kaffee  jur  <£reme  oermenbet,  fo  barf  berfelbe  nur  falt 
unb  tropfenroeife  beigemengt  werben. 

1365.  @tf4)t*Uttßetter  9taf)tm  Creme  fouettee.  8  3)eci* 
liter  bidten,  ganj  füfjen  SRatym  fdjroinge  man  in  einer  großen  irbenen 
(5d)üffel  mit  bem  ©djneebefen  an  einem  füllen  Ort,  menge  bann 
60  ®r.  mit  SßaniHe  geftojienen  Qu&ex  barunter,  fülle  baoon  ein 
sßaoiercomet  ober  ©primae!  mit  engem  SRöfyrcfjen,  baS  übrige  in 
eine  ©remefdjüffel  unb  fprifce  mit  erfterem  eine  beliebige  ^erjierung 
über  ben  föaljm. 

2«  Abteilung. 

©eftftrjte  Cremen. 

1366.  Cr  £  nie  a  1»  vanille  renversee.  5Han  fodfje  eine 
$antlle*(£reme  9k.  1350  (bod)  mit  30  ©r.  3ucfer  me^r  als 
bort  angegeben).  24  bis  30  ©r.  ©elatine  fodje  man  mit  3  3>eci* 
liter  SBaffer  auf  unter  beftänbigem  SRüljren,  giefje  fte  entroeber  in 
bie  Pfanne  jur  <£reme  unb  fodje  fte  mit,  ober  tfjue  fte  erft  barunter, 
nacfybem  fte  ^alb  abgefüllt  ift  (©elatine  unter  eine  falte  (£reme  ge* 
mifdjt  mürbe  ftd)  in  berfelben  ju  ftnölldjen  jufammenballen).  2Ran 
giefje  bie  fyeifje  ober  faltgerüfjrte  nod)  flüffige  (£reme  in  eine  tupfet* 
oerjinnte  ober  blecherne  gorm,  ftetle  biefelbe  über  9tad)t  in  ben 
Detter,  ober  einige  ©tunben  auf  ©iS  jum  jfeftroerben.  $8or  bem  Huf« 
tragen  f)alte  man  bie  gorm  einige  ©efunben  in  roarmeS  SBßaffer, 
trocfne  fte  fdmetl  au&en  Ijerum  ab  unb  ftürje  bie  <£reme  auf  eine 
flompotiere  ober  platte  um  (fte^e  ©alterte  urnftfirjen  9fr.  80). 
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SBiel  feiner  werben  bie  geftftrjten  Bremen,  wenn  anftatt  ©ela* 
tine  bid eingelöste,  ungefaljene  äalbfu&britye  (ftetye  9fr.  1389)  ober 
15  ©r.  #aufeblafe  9fr.  85  angewenbet  werben,  bo  ©elatine  ben 
©peifen  leidjt  einen  unangenehmen  SBeigefdjmacf  »erteilt,  ma§  bei 
$albfu§brüf>e  unb  $aufeblafe  nicfjt  ber  fjratt  ift. 

9Jkn  ferotert  ju  biefer  <£reme  eine  troefene  Sorte  ober  £örtd>en. 
—  2luf  biefe  2Ctt  !onn  jebe  flüfftge  ©reme  ju  einer  geftfirjten  ge* 
madjt  werben. 

billigere  ßerftellung:  ©ei  ben  geftfirjten  Bremen  !ann 
man  nur  bie  #älfte  ber  angegebenen  ©ier  nehmen  ober  nodj  weniger. 

1367.  ificWntt  Qtbtanntt  Gtetttt*  Creme  brülee  ren- 
versee.  SBon  gebrannter  ßreme  9fr.  1354  bereite  man  mit  3ufak 
r»on  15  ©r.  #aufeblafe  ober  24  @r.  auf  gelöfter  ©elatine  eine  ge* 
ftürjte  Greme  nad)  9fr.  1366. 

1368.  @tf£&V3te  Äaffe^rewe»  Cr&ne  au  cafe*  renversöe. 
SBon  ber  flaffeecreme  91c.  1355  bereite  man  mit3ufat}  r»on  15  ©r* 
auf  gelöfter  #aufeblafe  ober  24  ©r.  in  fodjenbem  SBaffer  auf  gelöfter 
©elatine  eine  geftürjte  (£reme  narf>  9fr.  1366. 

1369.  i&dtÜnU  ®<to0tolaUncnmt+  Creme  au  chocolat 
renversee.  SBon  ber  Sdwfolabencreme  9fr.  1356  bereite  man  mit 
3ufa|  oon  15  ©r.  auf  gelöfter  £aufeblafe  ober  24  ©r.  auf  gelöfter 
©elatine  eine  geftürjte  (£reme  naef)  9fr.  1366. 

1370.  <&cHÜK%tt  »eitterewte.    Creme  au  vin  renvers4e. 
Sßon  Greine  9fr.  1357  bereite  man  nadj  9fr.  1366  eine  geführte. 

1371.  (^eftörste  ($tt>beetCtemt.  Creme  aux  fraises  ren- 
yersee.  SJlan  bereite  bie  <£reme  9fr.  1360  ober  1361.  $>a  biefelbe 
nidjt  gefodjt  wirb,  ftelle  man  fie  jum  ßauwerben  in  l>etfje$  2Baffer 
ober  auf  baS  $euer,  giefje  bann  erft  bie  aufgelöfte  ßaufeblafe 
ober  Äolbgfuprü^e  (f.  9fr.  1389)  hinein,  weil  fid)  |>aufeblafe 
mit  einer  falten  ©reme  nid)t  oerbinbet,  fonbern  ftd)  ju  fleinen 
fölümpcfyen  jufammenbaQt. 

1372.  ©cftürjte  £Mmf>e<rtrtmi.  Creme  aux  framboises 
renversee.  93on  ßreme  9fr.  1362  unb  1363  bereite  man  nadj  9fr.  1366 
eine  geftürjte  £imbeercreme. 

3.  Abteilung. 

gairifiijc  Cremen. 

1373.  ©airtfdje  StattiOetttrettte.  Bavaroise  a  la  vanille, 
gür  6  tßerfonen.  9Jkn  bereite  bie  93anille*(£reme  9fr.  1366  oon 
6  S)eciliter  9taf)m,  7  ©igelb,  120  ©r.  93anille*3ucfer,  füge 
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berfelben  fo  lange  fie  nod)  warm  ift  12  ©r.  nad)  9h.  85  aufgelöste 
£aufeblafe  ober  18  ©r.  in  2  $eciliter  SBaffer  aufgelöfte  ©elatme 
bei,  rüljre  barin  bis  fie  fatt  ift. 

$Benn  bie  mit  §aufeblafe  ober  ©elatine  oermifcfyte  (£reme 
fall  gerührt  aber  nod)  flüffig  ift,  mifdje  man  ben  feftgefd)lagenen 
©djnee  oon  3  Decilifer  9taf>m,  mit  3utf**  oermifdjt,  leicht  ba* 
runter,  fülle  bie  (Ereme  in  eine  %oxm  unb  fteUe  fie  über  9tad)t  in  ben 
bellet*  ober  einige  ©tunben  auf  (£i§  jum  geftroerben.  S8or  bem  Auftragen 
taudje  man  bie  %oxm  einige  ©efunben  in  roarmeS  SBaffer,  troefne  fte 
fd)neH  aufeen  fyerum  ab  unb  ftürje  bie  (£reme  auf  eine  ©Rüffel  um. 

$)iefe  <£reme  feroiert  man  §u  einer  trotfenen  £orte,  j.  SB. 
sJJtonbeU,  #afelnufc,  ©leidjfdjroertorte  :c.  Bavaroise  (bairifdje  <£reme) 
Cann  oon  jeber  <£reme  auf  biefelbe  SBetfe  bereitet  werben. 

1374.  ©aitifdje  gebrannte  CTtettte*  Bavaroise  brülee. 
Sßon  geftürjter  gebrannter  <£reme  bereite  man  SBairifdje  nad)  9h.  1373. 

1375.  &aM\<bt®6)Oto\a*entttmt.  Bavaroise  au  chocolat. 
s#on  geftürjter  ©d)ofolabencreme  9h.  1369  bereite  man  mit  3ufa£ 
von  gefdjmungenem  9*a!jm  eine  Söatrifdje  nadj  9h.  1373. 

1376.  $airiftf)e  <£tM>eemettte.  Bavaroise  aux  fraises. 
5Son  geftürjter  ©rbbeercreme  9h.  1371  bereite  man  mit  Unterau)  cfyen 
von  gefdjnmngenem  SHa^m  eine  SBairifdje  nadj  9h.  1373. 

1377.  Stoirifd)*  QimbeetCttUte.  Bavaroise  aux  framboises. 
S3on  geftürjter  $imbeercreme  9h.  1372  bereite  man  mit  3uf<M$  oon 
gezwungenem  9talnn  eine  ©airifdje  nad)  9h.  1373. 

Charlotten. 

1378.  Charlotte  rosse.  Sur  6  ^erfonen.  (Sine  glatte 
^Pubbingform  belege  man  inwenbig  mit  2Raultäfd)li  (langen 
3ucferbroten),  juerft  ben  Söoben,  inbem  man  ein  äuderbrot  mit  einem 
fleinen  9ttng  runb  au§geftod)en  in  bie  Sflitte  legt,  anbere  juge* 
fcfynittene  3ucferbrote  in  gorm  eine§  ©terneS  barum,  bie  breitere 
<Seite  nad)  aujjen,  innen  faft  jugefpttjt ;  an  ben  3Bänben  tyerum  lege 
man  gerabe  unb  nad)  ber  3ornu)öf)le  befdjnittene  3uct*c&r°te-  $>ic 
flache  Seite  überall  nad)  innen  geteert,  bamit  man  beim  Umftfirjen 
bie  obere  ©eite  berfelben  ficr)t ;  aud)  barf  nirgenbS  eine  fiücfe  fein, 
ba  fonft  bie  (£reme  burdjfliefjen  mürbe.  —  3n  bie  mit  3Rau(* 
täfdjli  gefütterte  gorm  giefje  man  bairifdje  93antlle  =  (£reme 
9h.  1373  ober  geftürjte  <£reme9h.  1366  bi§  1372  unb  jroar  redjt 
be^utfam  mit  einem  (Sfjlöffel  bi§  e§  bie  Ijalbe  £ötye  ber  &orm  er« 
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reicht  $at,  roonad)  man  bann  erft  fdmeller  auffüllen  barf,  bamit  nid)t 
burd)  $u  fdjnelleS  ©infüllen  bcr  eingelegte  Söoben  in  bie  #öf)e  ge* 
tyoben  wirb,  ftettc  biefelbe  übet  S^ac^t  in  ben  Detter  ober  einige 
©tunben  aufs  <£is,  ftürje  fte  oor  bem  Auftragen,  ofme  fte  in  ©affer 
ju  taudjen,  auf  eine  platte  um  unb  feroiere  fte  allein,  (Soll  bie 
Gfjarlotte  gefroren  fein,  fo  läfjt  man  bie  (£reme  in  ber  3Rafd)ine 
gefrieren  unb  füllt  fte  in  bie  mit  SBiSquitS  aufgelegte  gorm. 

1379.  Charlotte  rusae  k  la  vanille  et  an  cho- 
colat.  $ie  mit  9ftaultäfctyli  aufgelegte  ^ubbingform  fülle  man  jur 
#älfte  mit  bairifdjer  ober  geflürjter  Sknitlencreme  unb  roenn  biefe 
barin  geftoeft  ift,  fo  fülle  man  fte  mit  batrifd)er  ©djofolabencreme 
poüenbf  auf. 

1380.  Charlotte  russe  glaee.  gür  6  ^erfonen.  $u  ber 
gefrorenen  Charlotte  russe  belegt  man  eine  glatte  gorm  mit  Sftaul* 
täfd)ü  roie  obige,  bereite  bie  bairifcfye  Creme  ebenfo  wie  bort  ange* 
geben,  gefriere  fte  in  ber  ©lacenmafdjine  unb  fülle  fte  löffeloollroeife 
in  bie  mit  Sflaultäfdjli  belegte  gorm  unb  ftürje  fte  auf  eine  platte 
um.  ©ebraudjt  man  fte  nicfyt  fogleid),  fo  grabe  man  fte  in  ber  ju* 
gebeerten  gorm  roUftänbig  in  @iS,  mit  ©alj  oermiferjt,  roo  fte  mehrere 
©tunben  bleiben  fann. 

1381.  WepUUb*tl0tU  mit  9RofceI*  o*tt  ^tofebatf bt*t. 

Charlotte  aux  pommes  ä  la  fran^aise.  SRan  baefe  fleht  lödjerigeS, 
nid)t  fefjr  luftiges  9fl ob elbrot  (9Wild)brot  in  einer  Jimbaieform 
gebaefen),  ober  befteUe  foldjeS  beim  SBäcfer,  oermenbe  es  jeborfj  erft 
nad)  1  bis  4  Jagen,  ober  neunte  3  Otücf  ebenfalls  nidjt  &u  frifdjeS 
3nriebactbrot.  —  SHacfybem  bie  obere  Ärufte  beS  9JlobelbrotS  n>eg* 
gefdjnitten  worben,  fdmetbe  man  fleinfmgerSbicfe  ©Reiben,  taucfye  bie 
eine  ©eite  einer  ganjen  ©djeibe  in  flüfftg  gemalter  füger  Butter, 
belege  ben  93oben  einer  glatten  ^ubbingform  berart  mit  berfelben, 
bafj  bie  eingetauchte  ©eite  unten  an  bie  gorm  gelegt  wirb;  bann 
fdmeibe  man  ebenfo  biefe  jroeifingerfbreite  Siemen  oon  ber  #ölje 
ber  gorm,  tauche  fte  ebenfalls  in  SButter  unb  ftelle  fte  btd)t  anein* 
anber  an  ben  SBänben  ber  gorm  auf.  QuU^t  fdjneibe  man  bie  etroa 
über  bie  gorm  fyeroortagenben  ©tücfe  ab,  fülle  ben  leeren  SRaum 
mit  gehalten,  in  f leine  ©tficfdjen  gefdmittenen  Äpfeln  (Reinetten 
ober  ©attronler),  welche  redjt  mit  Qudtv,  SHofinen  unb  (Zitronen* 
fetale  untermengt  roorben.  2luf  eine  mittlere  gorm  rechnet  man 
7<  Äilogr.  Äpfel,  120  bis  150  ©r.  3ucfer  unb  50  ©r.  SRoftnen. 
SRad)  ^Belieben  fönnen  aud)  nod)  30  bis  50  ©r.  gemalte  unb  ge* 
riebene  Sftanbeln  unter  bie  gülle  gemengt  werben.  Sßon  Qmkbad* 
brot  wirb  ber  SBoben  oon  2  fyalbrunb  gefdmittenen  jufammengefefcten 


Digitized  by 


444  «SedjSunbanjanaiflfter  Slbfönitt.   frlüffige  unb  geftürgte 

(Stüden  eingelegt,  im  übrigen  werben  wie  oben  Siemen  gefdmitten. 
—  Oben  über  bie  eingefüllten  Äpfel  lege  man  wieber  53 rot,  etroa 
bie  Abfälle,  aud)  einige  (Stüde  füge  «utter  barauf  unb  bade  bie 
<£f>arlotte  1  big  l1/*  6tunben  im  feigen  Ofen.  9Jlan  ftürje  fte  auf 
eine  flompotiere  ober  platte  um,  laffe  fie  ertalten  unb  lege  gefyufte 
Quitten«  ober  Äpf  el»©allerte  barum. 

(Statt  bie  Äpfel  rol)  in  bie  Charlotte  ju  füllen,  ift  e$  beffer, 
man  bämpfe  bie  gefdjnittenen  Äpfel  juerft  mit  etroaS  füger  Butter 
im  f)  eigen  Ofen  unter  öfterem  Umroenben  nebft  bem  3uder  unb  ben 
SKoftnen.  —  9lud)  fönnen  bie  Äpfel  je  in  4  bis  6  ©dmifce  geteilt 
ju  ßompote  gefönt,  eingefüllt  unb  ber  (Saft  ber  Äpfel  ju  ber  gc* 
badenen  Charlotte  feroiert  werben. 

1382.  HtpUWAtlottt  mit  Wild)htoL  Charlotte  aax 
pommes  ä  la  bourgeoise.  (Sine  Tortenform  befrreid)e  man  reicfylid) 
mit  füger  93utter  unb  beftreue  fte  mit  fo  oiel  geflogenem  33rot 
als  baran  Rängen  bleibt;  bann  fdmeibe  man  2  bis  3  9JMl$brote 
in  Tranken,  tauche  fte  auf  einer  Seite  in  Wlilü),  o^ne  fte  meid) 
werben  ju  laffen,  belege  ben  33oben  ber  5orm  bamit,  ftreue  Sndev 
barauf,  bann  eine  Sage  gefdjälter  in  bünne  ©Reiben  ober  fleine 
(Stüddjen  gefdmittener  leidjtoerfocfyenber  Äpfel,  ftreue  3 u der  unb 
gereinigte  9t of inen  barauf,  bann  nrieber  Äpfel,  Qndtv  u.f.  m.  bis 
bie  ftoxm  angefüllt  ift,  jule^t  eine  Sage  3RUd)  btottrancfyen  mit 
(Stüden  füger  Butter  belegt,  bade  bie  <£f>arlotte  l/t  bis  8/« 
(Stunben  im  feigen  Ofen. 

1883.  $trtt<  itn»  3*eif.4>0ett4)atl0tte.  Charlotte  aus 

poires  et  aux  pruneaux.  (Statt  Äpfel  roenbet  man  33imen  auf  jebe 
ber  brei  Birten  an;  entroeber  ro§,  gebämpft  ober  in  f leinen  (SdjnUjen 
ju  ßompote  gefönt.  Qu  einer  3n>etfd)gend)arlotte  fdmeibe  man  bie 
3n>etfdjgen  in  2  ober  4  ieile,  inbem  man  bie  ©teine  barauS  ent* 
femt,  bie  3wetfögen  mit  reidjlid)  3uder  unb  Hirfdjrcaffer  1  (Stunbe 
jugebedt  bei  (Seite  ftellt  unb  fte  bann  oljne  ben  (Saft  einfüllt. 

Blancmanger*. 

1884.  Blancmanger  a  la  g&atlne.  5ür  6  fßerfonen. 
7*  fiiter  SRafym  ober  ju  gleiten  Teilen  föaf)m  unb  Stttld),  125  @r. 
gefd)älte  füge  unb  10  (Stüd  bittere  5ft an b ein*),  125  ©r.  3uder, 
20  @r.  ©e tatine.  9Jlan  reibe  bie  9Kanbetn,  fe$e  fte  mit  bem  9tafrat, 
3uder  unb  Vanille  jum  geuer;  fobalb  eS  ftebet,  giege  man  bie 
glüffigfeit  burdj  eine  (Seroiette  ober  ©ieb  in  eine  Sdjüffel.  $ann 

*)  S)te  9Hanbeht  roerben  nad)  bem  ©ebraud)  gut  getrodnet  unb  §u 
billigerem  Äonfeft  u.  bergl.  oerroenbet 
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fod>e  man  bie  ©elatine  mit  2  $)eciliter  SSBaffer  unter  beftänbigem 
*Rül>ren  bis  fte  oöllig  aufgclöft  ift,  fd)ütte  fte  in  bcn  noa)  warmen 
SRafjm,  rüljre  jettweife  barin,  bis  ba§  Blancmanger  beinahe  falt  tft, 
worauf  man  eS  in  eine  funferoerjinnte  ober  bleierne  gorm  füHt 
unb  einige  ©tunben  auf  ©tS  ober  über  9tad)t  in  ben  IMer  ftettt 
jum  geftroerben.  SBor  bem  Auftragen  tauche  man  bie  gorm  einige 
<5etunben  in  warmes  SBaffer,  trocfne  fte  fdmell  ab  unb  ftürje  baS 
Blancmanger  auf  eine  platte  um.  —  ijm  SGBinter  brauet  man 
etwas  weniger  ©elatine  anjumenben.  SBMll  man  baS  Blancmanger 
nidjt  umftfirjen,  fonbem  in  ber  ©remenfdjüffel  feröieren,  fo  genügen 
aud)  im  Sommer  15  ©r.  ©elatine. 

1885.  Slnbere  Vitt.  4  3>ectliter  Wild),  4  3)eciltter  SRal>m, 
125  ©r.  Bucfer,  60  @r.  füge  unb  8  ©r.  bittere  gefdjälte  3Wan* 
beln*)  mit  etwas  Su&tx  geftofjen,  20  ©r.  ©elatine  in  2  $eciliter 
feigem  SBBaffer  aufgelöst,  nad)  belieben  Sßanille.  —  sMan  fodje 
alles  sufammen  3  bis  5  3fttnuten,  fdjütte  eS  burd)  ein  $aarfteb, 
wobei  man  bie  üttanbeln  gut  auSbrücft  unb  rutyre  barin  bis  eS  bei* 
na^e  falt  ift,  worauf  man  eS  in  bie  gorm  füüt. 

1886.  Blancmanger  mit  $<tttfeMafe*  Blancmanger 
ä  la  colle  de  poisson.  gür  6  Sßerfonen.  $ie  gleiten  ^ngrebien^ien 
wie  bei  9h\  1384,  1385,  ftatt  ©elatine  15  ©r.  #aufeblafe,  roaZ, 
obfdwn  etwas  teuer,  weit  oorjuaietjen  ift.  —  2ftan  flonfe  biefelbe 
tüdjttg  £ags  oorfyer,  fdjneibe  fte  in  fleine  ©tüctdjen,  fdjütte  2  $)eci* 
liter  warmes  SCBaffer  baran  unb  (äffe  eS  jugebecft  über  9tad)t  fteljen; 
bann  tod>e  man  fte  mit  bem  $Raf)m,  ßucfer  unb  SRanbeln  auf,  »reffe 
e§  burdj  ein  Xuty  unb  oerfafjre  im  übrigen  wie  bei  ben  norf>er* 
gefjenbeu. 

1387.  Blancmanger  mit  ftaffce.  gür  6  >ßerfonen.  93on 
3A  fiiter  Staunt,  125  ©r.  9ttanbeln*),  125  ©r.  3uder,  15  @r. 
£aufeblafe  bereite  man  ein  Blancmanger  unb  giefje,  efje  man  eS 
in  bie  gorm  fdjüttet,  1  Saffe  noU  mit  SÖBaffer  angebraten  ftarfen 
Kaffee  barunter.  —  SB&ill  man  bie  ©elatine  anwenben,  löfe  man  fte 
in  bem  SRaljm,  in  welchem  bie  üftanbeln  gefönt  fyaben,  unter  be* 
ftdnbigem  SRüljren  auf,  füge  ben  ftaffee  bei,  giejje  bie  <£reme,  wenn 
fte  beinahe  falt  gerührt  ift,  in  bie  gorm. 

1888.  Blancmanger  mit  ®d)ototat>t.  2ftan  bereite  ein 
Blancmanger,  f od)e  bann  in  bemfelben,  fobalb  bie  SHanbeln*)  ntdjt 
meljr  barin  ftnb,  90  ©r.  geriebene  ©cfyofolabe  auf,  gie£e  eS  burd) 
baS  <5ieb  in  eine  ©Rüffel  famt  ber  aufgelösten  ©elatine  unb  fülle 
fte  nod)  warm  ober  unter  SRüfjren  abgefüllt,  in  bie  gorm. 

*)  ©ielje  Slnmerhmg  auf  Seite  444. 
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1389.  Blancmanger  mit  #alb£fu&  ofytte  tRafym. 

Blancmanger  au  pied  de  veau.  fjür  6  Sßerfonen.  125  (8r.  gefdjdlte 
füge,  7  ©r.  bittere  9flanbeln,*)  125  @r.  3ucfer,  1  äalbsfufc. 
sJJkn  fc^e  ben  ßalbSfufc  mit  2  7*  Eiter  SBaffer  auf  ba§  geuet  unb 
fodje  ü)n  ofyne  ©alj  21/*  ©tunben,  bafj  man  etwa  1  fiiter  5kfif)e 
erteilt,  ©oßte  btefe  $u  rafdj  einfod>en,  fo  giefje  man  etwa*  23affer 
nad).  2)ie  SBrüfje  f cf)ütte  man  butd)  eine  Seroiette  in  eine  ©Rüffel, 
Iaffe  fte  bis  jum  anbern  £ag  fielen  unb  neljme  bann  aßeS  SJett  rein 
ab.  $)ie  3Wanbetn  reibe  man  fetyr  fein,  fod)e  fte  mit  bem  3ucfer  unb 
ber  ßalbsfufjgallerte,  beren  SBobenfafc  man  surücfläfjt,  unter  beftan* 
bigem  SKüfyren  einmal  auf,  giefce  eS  burd)  ein  £udj  in  eine  <5d)üffel, 
fdjütte  bie  SBrülje  in  bie  gorm  unb  ftelle  fie  falt  jum  Jeftroerben. 
$alb3fujj  fann  bei  jebem  Blancmanger,  foroie  bei  jeber  geftfirjten 
(£reme  \tatt  ©elatine  ober  £aufeblafe  angemenbet  werben. 

Cremes  rubanöes  (gereifte  Cremen). 

1390.  Creme  rnbanee  (ftratttt  unb  todft  geftreifteg 

Blancmanger).  Sftan  bereite  ein  beliebiges  Blancmanger  9hr. 
1384  ober  1385,  aud)  ein  Blancmanger  mit  ©dwfolabe  9h:.  1388. 
Sie  Sorm,  meiere  man  bamit  füllen  miß,  [teile  man  auf  @t3,  giefje 
erfalteteS  aber  flttffigeS  Blancmanger  ftarf  ftngerSbtcf  hinein,  laffe 
e8  feft  werben;  hierauf  giefje  man  faltgerüfyrte  ©cfyofolabencreme 
eben  fo  fyod)  hinein  unb  fafyre,  nadjbem  biefelbe  feft  geworben,  ab- 
roecfyfelnb  fort  mit  Blancmanger  unb  ©dwfolabencreme,  bis  bie 
§orm  ooU  ift.  (Sollten  bie  (Bremen,  mit  meieren  aufgefüllt  wirb, 
feft  werben,  fo  ftelle  man  je  einen  £eil  baoon  in  warmes  ^Baffer, 
madje  fie  burd)  föüljren  wteber  flüffig,  rüljre  fie  bann  im  falten 
SBaffer  bis  fie  wieber  falt  aber  nod)  flüffig  ift,  wo  fte  bann  red>t 
ift  jum  Auffüllen  (warm  über  einanber  gegoffen  oerfdjwimmen  bie 
Streifen  ineinanber).  3um  Auftragen  taudje  man  bie  gorm  einige 
©efunben  in  warmes  SBaffer,  trotfne  fie  fdjnell  ab  unb  ftürje  fie 
auf  eine  platte  um. 

1391.  Erdfarbig  gcftrdfte  <£retttt.  Creme  rubanöe.  9Ran 
bereite  oon  8  ®eciliter  Staunt  Blancmanger  sJfc.  1384  ober  1385, 
bann  ebenfo  triel  Blancmanger  mit  ©cfyofolabe  9h.  1388,  aud)  ge* 
fiürjte  SBeincreme  $lx.  1370  ober  geftürjte  SBanitlencreme.  —  3ft 
einer  runben  Iwfjen  *ßubbtngform  jeidjne  man  mit  bem  Söleifttft  bie 
breite  ber  Streifen  an,  in  meldjer  2öeife  man  bie  oerfcfyiebenfarbtgen 
©reinen  abwed)3lung§weife  einfüllen  will.   #at  bie  gorm  einen 

*)  Siefye  3lnmcrfung  auf  ©eite  444. 
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grüdjten*  ober  ©ternboben,  fo  fülle  man  grüdjten*  ooer  ©ternoer* 
tiefung  je  naefy  ©efdjmacf  mit  einer  ober  jroei  garben  oer  oorfjan* 
benen  (Bremen,  beefe  bann  mit  einer  Sage  Creme  ber  britten  garbe, 
oon  meiner  man  jur  grucfyt*  ober  ©ternenbilbung  nod)  nidjt  oer* 
roenbet  f>at,  barüber,  bis  511m  erften  angezeichneten  Strid).  <5o  fülle 
man,  weiter  mit  ben  garben  abroedjfelnb,  inbem  man  bie  (Bremen 
jebe$mäl  ftodten  läjjt,  efye  man  mieber  falt  gerührte  barüber  füllen» 
roill.  3ft  bie  gorm  angefüllt  unb  bie  Cremen  aufgebraucht  fo  laffe 
man  fte  nod)  3  bi§  4  6tunben  in  ©i§  ru^ig  ftcr)en  unb  ftürje  fte, 
e^e  man  bie  geftreifte  Creme  feroieren  rotH,  auf  eine  fladje  ßom* 
»otiere  ober  Tortenplatte  um,  inbem  man  bie  gorm  juerft  im  ffetfjett 
SBaffer  einige  ©elunben  bi§  an  ben  obern  SRanb  getauft  Imt. 

1392.  ©krfatbig  geftrtiftt  Gtettte»  Creme  rubanee.  3u 
obigen  Cremen  bereite  man  noer)  eine  Orangengallerte  Str.  1410 
0  f)  n  e  SRum  ober  Cognac,  weil  fie  f onft  beim  Slufroärmen  trüb  mürbe, 
©inige  tieine  Orangen  fyÖt)le  man  oollft&nbig  au§,  inbem  man  barauf 
achtet,  bafj  foldje  bi3  an  bie  fleine  Öffnung  ganj  bleiben  unb  nir* 
genbS  #öcf)er  befommen.  3>n  biefe  fülle  man,  inbem  man  fte  gleicf> 
ber  Cremenform  in§  ©te  ftellt,  jebeSmal  roenn  gefüllt  roirb,  aud)  eine 
Sage  Creme  ober  ©äderte.  SBirb  bie  eingefüllte  unb  oöUig  erfaltete 
geftreifte  Creme  geftürjt,  fo  jerfäneioe  man  bie  gefüllten  Orangen 
ju  ©dmifcen  unb  lege  fie  jur  Söer$ierung  um  bie  umgefiürjte  ge* 
ftreifte  Creme. 

* 

(SHace  (Befrorenc*). 

1393.  WaniUcmact.  Glace  ä  la  vanille,  gür  6  <ßerfonen. 
dJlan  bereite  bie  Sßaniae^Creme  9tr.  1350,  fd)ütte  fte  in  bie  ©lace* 
9ftafcf)ine  unb  befjanble  fie  nad)  SBorfcfjrift  ber  angemenbeten  9fla* 
fdjine.  S)ann  nimmt  man  fte  au§  berfelben,  feroiert  bie  ©lace  fo* 
gletc^  in  ©läfern  ober  brüeft  fte  in  eine  gorm,  bie  jugebeeft  bi§  jum 
Gebrauch  in  ©tö  geftellt  roirb.  9)tan  fann  mehrere  Slrten  ©laceS  in 
eine  gorm  neben  einanber  fefcen,  rooburd)  man  bann  beim  Umftürjett 
eine  oerfcfyiebenfarbige  ©lace  erhält.  <3n  ©i$  of)ne  ©al§  fann  man 
feine  ©lace  gefrieren.  £at  man  feine  97cafcf)ine,  fo  fütte  man  eine 
f)o\)t  SBledjbüdjfe  5ur  $älfte  mit  ber  Creme  unb  beefe  fte  feft  ju,. 
ftette  fte  in  ©i§  mit  ©alj  oermif cfjt,  bref)e  fte  fortroätyrenb  um,  öffne 
bie  SBüdjfe  oon  Qtit  ju  Qtit  unb  rüljre  in  ber  Creme;  bod)  roirb- 
foldje  ©lace  nie  fo  feft  gefrieren  als  in  ber  SHafdjine  bereitete. 

3luf  biefe  Söeife  fann  oon  jeber  Creme  ©lace  bereitet  roerben, 
aud)  oon  grüd)tenfaft,  roenn  berfelbe  nict)t  ju  oiel  £ucfer  entölt 
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(ju  Dtel  .ßucfer  fyinbert  ba§  ©efrieren).  —  Um  eine  ©face  au3  ber 
gorm  ju  bringen,  tauche  man  fie  einige  <3efunben  in  fjeipes  Gaffer, 
ftürjc  fte  auf  eine  platte  um  unb  feroiere  fte  fogleid)  §u  einet  troefenen 
5torte  ober  allein. 

1394.  Charlotte  rosse  glacee  f.  9ir.  1380. 

1395.  %UU  fco*  Qtbtaunttt  (Sttmt.  Glace  au  caramel. 
gür  6  *ßerfonen.  9Ran  bereite  bie  (£reme  9^r.  1354  unb  gefriere 
fie  nrie  2tonille;©lace  9fr.  1393. 

1396.  ®lact  *Ott  8afitt*i&ttmt.  Glace  au  cafe.  9fr.  1355 
gefriere  man  nad)  9fr.  1393. 

1397.  ®dK>folabes©lace\  Glace  au  chocolat.  gür  6  «ßer* 
fönen.  9fr.  1356  gefriere  man  nad)  9fr.  1393. 

1398.  9Wa«orlj©lace.  Glace  aux  amandes.  gür  6  ^er* 
fönen,  ©in  Blancmanger  9fr.  1384  ober  1385  oljne  ©efatine  laffe 
man  erfalten,  rfifjre  bann  ein  wenig  eau  de  fleurs  d'oranger  hinein 
unb  gefriere  e§  nad)  9fr.  1393. 

1399.  WüU  »Ott  SBrftt*G*tttte«  Glace  au  vin.  gür  6 
^erfonen.  9fr.  1357  gefriere  man  nad)  9fr.  1393. 

1400.  ®tt>\>t€t>mact.  Glace  aux  fraises.  9fr.  1360  ober 
1361  gefriere  man  nad)  9fr.  1393. 

1401.  %\mbt€ti1&\*t€*  Glace  aux  framboises.  gür  6  $Ser* 
fönen.  SBill  man  bie  ©face  oon  ßimbeerfurop  bereiten,  fo  wx- 
bünne  man  benfelben  mit  2öaffer  (§u  oiel  3uc^e^9e^a^  fjinbert 
baS  (gefrieren)  unb  gefriere  ifm.  —  93on  frifc^en  Himbeeren  bereitet 
todje  man  3/*  fiiter  ©oft  mit  250  ©r.  3ucfer  <*uf,  laffe  Um  er« 
falten  unb  gefriere  Um  nrie  93anille*@lace  9fr.  1393. 

1402.  Wnana&matt.  Glace  ä  l'ananas.  gür  8  ^erfonen. 
Der  Saft  oon  2  Inanag,  1  Eiter  SBaffer  unb  SBein,  375  ©r. 
3ucter,  auf  meinem  bie  Sdjale  einer  Zitrone  abgerieben  roorben. 
—  9ttan  fodje  ben  3ucfer  in  3  fceciliter  SBaffer  ju  gaben,  gtefee 
ben  ©aft  ba$u,  ftelle  üjn  falt  unb  gefriere  e§  nad)  9fr.  1393. 

1403.  £ffattßett;<3(<ttt*  Glace  aux  oranges,  gür  6  ^Ser» 
fönen.  ®ie  (Basale  oon  V/t  Drangen  an  200  ©r.  3ucfer  abge» 
rieben,  ©aft  oon  3  Orangen,  6  3>eciltter  SO&affer  unb  2Bein.  — 
Man  fodje  SBaffer,  Sein  unb  Qndtx  auf,  giefce  ben  ausgepreßten 
<5aft  ber  Orangen  baju,  laffe  e3  erfalten  unb  gefriere  e$. 

1404.  Fromage  glace.  Unter  bie  erfaltete  $anille> 
<£reme  9fr.  1350  mtfdje  man  ben  feftgefdjnmngenen  (Sdjnee  oon  2 
Secititer  9laf)m  unb  fülle  fie  fogleid)  in  bie  9Rafd)ine  jum  ©efrieren. 


Digitized  by  Goog 


I 


Siebenunbjroan^igfter  9lbfrf)iutt.  Süfce  (Ratterten  (©eteeS).  449 


Sfijse  (Ballerten  (©eleee). 


1405.  $emerttndtoerte$  ü&e*  Me  fugen  Qaaettett. 

^ie  füßen  ©allerten  fodjt  man  am  befien  in  einer  3ftefftn(;pfanne. 
9flit  |>aufeblafe  ober  ©elatine  bereitet,  werben  fte  roie  ÄompoteS, 
Cremes  unb  ©taceS  ju  troefenen  Sorten  ober  Sörtdjen  gegeben. 
$)er  3wder  $u  ben  ©allerten  wirb  mit  SEßaffer  jum  gaben  gefodjt 
<fte^e  34.  Slbfdjnitt,  Abteilung  2)  unb  burd)  2lbfd)äumen  mit  ober 
ofjne  ©iroeiß  geläutert  (ftelje  34.  Slbfdmitt,  Abteilung  1).  $ie  ©e* 
latine  fodje  man  mit  SBaffer  unter  beftänbigem  SKüfjren  (wegen 
bem  Anbrennen)  bis  fie  aufgelöft  ift,  ober  gieße  ftebenbeS  SBaffer 
barüber  unb  laffe  fte  jugebeeft  an  ber  SQßärme  fte^en  bis  fte  auf* 
gelöft  ift;  bann  läutere  man  fte  mit  ©iern  unb  (£itronenfaft  folgenber* 
maßen:  3"  20  ©r.  ©elatine  unb  2  $eciliter  Söaffer  aerflopfe  man 
3  ©iroeiß  ober  V/t  ganje  ©ier  in  einer  ©djüffet,  gieße  2  ieciliter 
SBein  baran,  preffe  ben  <5aft  oon  einer  (Zitrone  jjtnju  (roeldjer 
gerinnen  mad)t);  biefeS  rüf)re  man  ju  ber  auf  bem  Seuer  aufge* 
löften  ©elatine  nebft  ben  nod)  übrigen  jur  ©allerte  beftimmten 
glüffigfeiten,  bringe  eS  unter  fortgef entern  Stühren  jum  Stocken,  ftelle 
e3  ab  bi§  e3  geronnen  ift  unb  fdjütte  bie  ©allerte  burd)  eine  jiem* 
Udj  feine,  aufgefpannte  ©entfette.  S)ie  juerft  trüb  burdjgegangene 
gluffigfett  gieße  man  roieber  langfam  in  baS  Sud)  jurücf,  roieber* 
fjote  bieS  nod)  1  ober  2  9Ral  bis  bie  ©äderte  flar  ift  (in  bem  Sud) 
barf  nie  gerührt  werben).  2BaS  nid)t  burdjfließt  wirb,  fobalb  eS  nid)t 
mef)r  tropft,  mit  einem  ©djöpf  löffei  auS  ber  ©eroiette  genommen, 
nod)  einmal  aufgelöst  unb  burd)  baS  auSgeroafdjene  unb  roieber 
aufgefpannte  Sud)  gefdjüttet. 

SRum  ober  Sttrfdjroaffer  in  eine  nod)  roarme,  geläuterte  ©allerte 
gegoffen,  madjt  foldje  trübe;  letztere  muß  beim  3ugießen  falt,  aber 
nod)  tWig  fein. 

$aufeblafe  roirb  nidjt  geläutert;  fte  fjat  etroaS  mefjr  ©allertftoff 
als  bie  ©elatine.  15  ©r.  $aufeblafe  ift  gteid)  20  ©r.  ©elatine. 
9ftan  Kopfe  fte  abenbS  oorfjer  tüdjtig,  fd)neibe  fte  in  (leine  @tüddjen, 
gieße  2  SDeciliter  ©äff er  baran,  fodje  fte  anbem  SagS  auf,  fdjütte 
fte  burd)  ein  ©teb  unb  rüljre  fie  in  bie  geläuterte  ©allerte.  SGBirb 
angebrütet  Sfjee  ober  Orangenfaft,  ber  nidjt  ganj  flar  ift,  ju  einer 
©allerte  oerroenbet,  fo  läutere  man  ir)n  mit  bem  Qudzt  ober  mit 
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<£itronenfaft  unb  ©iern.  —  S)ie  fertige  ©atlerte  gieße  man  in  eine 
fupferoerjinnte  ober  oersinnte  93le$form,  ftette  fie  jum  gefrmerben 
über  9kä)t  in  ben  ffeller  ober  einige  @tunben  auf  ©i3.  Sum  Um* 
ftürjen  tauche  man  bie  gorm  einige  ©efunben  in  warmes  SBaffer, 
troefne  fte  fdmell  ab  unb  ftürje  bie  ©allerte  auf  eine  platte  ober 
ftompotiere  um. 

1406.  i&t*bttt'1&aUetU.  Gelee  aux  fraises.  gür  6  $er* 
fönen.  1V<  Stter  reife  Söalberbbeeren,  280  ©r.  Qu&tt,  6  $>eci* 
Iiter  SBaffer,  15  ©r.  ßaufeblafe  ober  20  ©r.  ©elattne.  — 
9Jten  f ocfye  ben  3ucfer  mit  einem  3)eciliter  Sßaffer  unter  öfterem  &b* 
fa^äumeh  jutn  gaben,  gieße  if)n,  wenn  er  falt  ift,  über  bie  ©rb* 
beeren,  laffe  fte  3  bis  6  ©tunben  $ugebetft  fteljen,  bann  tljue  man 
bie  ©rbbeeren  auf  ein  6ieb,  ofme  fte  $u  jerbrürfen,  fcfyütte  nad>  V* 
©tunbe  ben  burdjgefloffenen  ©aft  unter  3urücflaffung  be§  <Sa$& 
unter  bie  nebft  obigem  Söaffer  nad)  9fr.  1405  geläuterte  ©elatine, 
gieße  bie  flüfftge  ©allerte  in  eine  gorm,  fteüe  fte  jum  gefhoerben 
an  einen  füllen  Ort  unb  ftürje  fte  um. 

1407.  Qitnbectti&aüettt.  Gelee  aux  framboises.  gür  6 
^erfonen.  I1/*  fiiter  Himbeeren,  280  ©r.  3ucfer,  6  S)ecilitet 
SEBaffer,  15  ©r.  $aufeblafe  ober  20  ©r.  ©elatine.  —  Sftan 
fodje  ben  Sudtx  mit  1  $)eciliter  SBaffer  jum  gaben,  fdjütte  bie 
Himbeeren  Innern  unb  fodje  fte  unter  2lbfd)äumen  10  SRmuten  mit, 
laffe  ben  ©aft  burd)  ein  ßaarfteb  fliegen,  oermifdje  ilm  mit  ber 
nebft  bem  SBaffer  naä)  9fr.  1405  geläuterten  ©elatine  unb  oerfaljre 
im  übrigen  nad)  9fr.  1406. 

1408.  %un\tyl&aücttt  mit  QauUblaU*  Gelee  au  punch 
et  ä  la  colle  de  poisson.  gür  6  ^ßerfonen.  20  ©r.  $auf  eblaf  e,. 
Saft  oon  3 — 4  Zitronen,  1  ©itronenfdjale  an  250  ©r.  3u(fer 
abgerieben,  4  3)ectliter  meinen  SB  ein,  4  $)eciliter  SB  äff  er,  1  3)eci* 
liter  3lraf.  —  3)ie  $aufeblafe  flopfe  man  ben  Sag  oorfyer,  jer* 
fdjneibe  fie,  gieße  2  2)eciltter  IjeißeS  SBaffer  barüber,  fod>e  fte  anbern 
£ag§  bamit  auf  unb  fdjüttc  fte  burdj  ein  (Sieb ;  bann  gieße  man 
ben  burd)  ein  wollenes  $ud)  gelaufenen  ©itronenfaft  hinein.  S)en 
3udter  fod)e  man  unter  9lbfd)äumen  mit  2  2>eciliter  SBaffer  jum 
gaben  ober  läutere  ilm  (fier)e  34.  Slbfdmitt,  Abteilung  1),  rü^re  üjn, 
nadjbem  er  abgefüllt  ift,  famt  bem  SBein  in  bie  #aufeblafe.  3jl 
bie  ©allerte  falt,  aber  nod)  flüfftg,  fo  füge  man  ben  «Rum  ober 
Slraf  bei,  fülle  fte  in  bie  gorm  unb  laffe  fte  barin  fefk  werben. 

1409.  $unfd)'@allerte  mit  <&tl*Ünt.  Gelee  au  punch. 
9tod)  obigem  SRe^ept ;  ftatt  #aufeblafe  25  bis  30  ©r.  geläuterte 
©elatine. 
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1410.  £)tanQtn>(&aUette.  Gelee  aux  oranges,  gür  6  \ßer* 
foncn.  30  ©r.  ©elatine,  2  ©ier,  @aft  oon  3  Orangen  unb  1 
(Zitrone,  ©d)ale  von  1  Drange  unb  7*  Zitrone,  l/i  fiiter  roeißer 
2öein,  4  Realiter  SBaffer  unb  250  @r.  Qudtx.  —  Drangen* 
unb  (Ettronenf egalen  muffen  fer)r  bünn  abgefdjält  unb  barf  aud)  nid)t 
baS  minbefte  oon  bem  weißen  baran  fein;  ben  ©aft  ber  Drangen 
unb  Zitronen  preffe  man  feft  auS.  $)ann  fetje  man  ben  2Bein,  bie 
Orangen*  unb  (Eitronenfdjalen  auf  ba§  geuer,  jerf topfe  in  einer 
©d)üffel  bie  (Sier,  gieße  bie  Raffte  beS  oben  angegebenen  2Baffer3 
fn'nju,  ben  (Saft  ber  Drangen  unb  ber  (Zitronen,  rüfjre  bie§  famt 
ber  ©elatine  in  ben  fodjenben  SBein,  laffe  alles  unter  fortgef entern 
9tüf)ren  nod)  einmal  auffodjen,  ftelle  e§  bann  ab  unb  laffe  bie 
©allerte,  fobalb  fte  geronnen  ift,  burd)  eine  aufgefpannte  ©eroiette 
fliegen.  —  Unterbeffen  fodje  man  ben  ßuefer  mit  2  3)eciliter  2ßaffcr 
unter  fleißigem  9lbfä)äumen  jum  gaben  unb  gieße  h)n  ju  ber  flar 
burdjgefloffenen  ©allerte. 

1411.  Ctattßftt  Wallertc  mit  rrattgenf^ni^em  Gelee 

aux  quartiers  d'oranges.  9ttan  bereite  obige  ©äderte,  fcfyäle  über* 
bieS  nod)  2  Orangen,  teile  fte  in  ©djnitje,  entferne  alles  SÖeiße 
forgfältig,  of)ne  bie  burd)ftd)tige  ßaut  ju  oerlejjen.  Über  bie  rein* 
gefdjälten  ©dmitje  gieße  man  125  @r.  jum  fdjroad)en  gaben  ge* 
fochten  3ucfer,  gieße  u)n  nadj  V»  ©tunbe  roieber  baoon  ab,  fodje 
Um  mit  ein  wenig  SBaffer  abermals  auf  unb  gieße  benfelben  roieber 
barüber.  2)ie3  roieberfyole  man  3  bis  4  9ftal ;  i\dt$t  roirb  ber  Qudtt 
5um  ftarfen  gaben  gefodjt,  bie  ©djnitje  barin  aufgefodjt,  bann  an* 
gerietet  unb  falt  geftedt,  roaS  $ag£  juoor  am  beften  gefd)ief)t. 
SUSbann  lege  man  bie  ©djnitje  neben  einanber  auf  ein  ©ieb  ober 
$ud)  jum  abtropfen,  gieße  in  eine  gorm  ftngerSfjod)  ©allerte,  laffe 
fte  feft  roerben,  lege  in  fdjöner  Orbnung  einen  £eil  ber  ©djnitje 
barauf,  jebod)  nid)t  ju  nafje  an  ben  Sftanb;  bann  fülle  man  mit 
falter,  biefflüffiger  ©allerte  ein  roenig  auf,  lege,  fobalb  fie  feft  ift, 
roieber  ©dmitje  unb  fafjre  fo  fort,  bis  bie  gorm  ooll  ift.  $)ie  letzte 
Sage  muß  ©allerte  fein. 

3ief)t  man  uor,  bie  ©allerte  in  einer  ©djüffel  ju  geben,  fo  fülle 
man  ben  SBoben  1  ober  2  ftnger3f)od)  mit  ©allerte,  lege,  nad)bem 
fte  feft  geroorben,  bie  ©dmitje  in  fdjöner  Orbnung  barauf  unb  gieße 
bie  übrige  ©allerte  barüber.  3n  biefem  gatl  barf  bie  ©allerte 
weniger  feft,  nur  mit  15  ©r.  ©elatine  bereitet  fein. 

1412.  £iYf<ftt9affeiM&atteYtt»  Gelee  au  kirsch.  gür  6 
^erfonen.  20  ©r.  ©elatine,  7  $eciliter  2öein  unb  SBaffer,  8A 
(Sitronenfdjale,  ©aft  oon  2  Zitronen,  180  ©r.  3ucfer,  fdnuad) 
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1  fceciliter  Äirf c^roaf f er.  —  ©elatine,  <£itronenfaft  unb  *<5d)ale 
fodje  man  mit  bem  2Betn  unter  beftänbigem  Stühren  auf,  feüie  fie 
burd)  eine  aufgefpannte  <Seroiette,  fodje  ben  3ucfer  mit  Söaffer  junt 
gaben,  föütte  if>n  in  bie  flare  ©alterte.  3n  bie  falte,  aber  no$ 
flüfftge  ©alterte  giefce  man  baS  Äirfdjmaffer,  fülle  fte  in  eine  %oxm 
unb  laffe  fie  feft  werben. 

1413.  ftttffif«*  *Htf«**ffet*®aUttte«  Gelee  msse. 
Obige  falte,  aber  nod)  pffige  Äirfä^n>affer=©allerte  ober  jebe 
beliebige  oorljergetyenbe,  fdjütte  man  in  einen  ©d)neefeffel  ober  oer* 
jinnte  93te$fd)üffet,  ftelle  fte  auf  ©&  unb  ftyage  bie  ©äderte  mit 
bem  ©dmeebefen  au  ©$nee,  fülle  benfelben  fdjned,  bieroeil  er  nod) 
Pffig  i%  in  eine  gorm  unb  laffe  ben  ©elee  an  einem  füllen  Ort 
ober  auf  ©i$  feft  werben.  SBon  übriggebliebener  beliebiger  ©alterte, 
welche  man  wieber  flüfftg  mad)t,  bereitet  man  gewöfmltd)  eine 
rufftfd)e,  um  wieber  etwas  ©anseS  ju  erhalten. 


Äompote*. 


1414.  WtpUlt ompott.  Compote  aax  pommes.  Jyüv  6  t'ev 
fönen,  -gneju  neunte  man  faure  Äpfel,  bie  nid)t  leidet  oerfodjen,  am 
beften  „SHümendjrüSliger"  (ßebeläpfel  genannt).  3)iefeS  ftnb  runbe, 
mittelgroße,  rote  Äpfel  mit  gelleren  Streifen  unb  furjetn,  fteifdjigem 
©tiel,  bie  eine  fcfyöne  ©äderte  (©elee)  geben,  im  gefodjten  3"ftanbe 
fel>r  fdjön  wetfi  unb  burdjftdjtig  ausfegen.  93or8borfer  ftnb  aud) 
paffenb,  fe^en  aber  gelblich  unb  feft  auS.  Reinetten  enthalten  aua? 
jiemlid)  ©äderte,  oerf oa^en  aber  leid)t ;  befonberS  mistig  ift,  bafj  ju 
ßompote  beftimmte  Äpfel  fdwn  forgfältig  oom  33aum  genommen, 
unb  ebenfo  forgfam  als  möglid)  be^anbelt  werben  beim  Aufbewahren, 
bamit  fte  nidjt  burd)  galten  gelbe  glecfe  befommen. 

3u  einer  Compote  rechnet  man  etwa  25  Äpfel,  auf  7*  ftilogr. 
gefd)älte  Äpfel,  125  ©r.  3ucter  unb  bie  ©djale  einer  Zitrone. 
—  3Jtan  fd)äle  bie  Äpfel  fdjön  runb,  halbiere  fte,  fjöfyle  mit  bem 
Äpfelbofjrer  bie  $erne  aus,  lege  fie  in  bereit  gehaltenes  falteS 
SBaffer  mit  etwas  (Sitronenfaft  oermifdjt,  melier  ba§  Dioftig« 
werben  oerlnnbert. 
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Sobalb  alle  Slpfel  gefchält  fmb,  fefce  man  fic  in  fodtjenbem 
SBaffer,  etwas  Söeißwein  mit  3tmmt,  3ucfer  unb  ©itronenfchale 
jum  gcucr  unb  taffe  fte  augebecft  weichten.  $ann  nehme  man  fie 
mit  einem  Söffet  heraus,  lege  fte  auggebreitet  auf  eine  flache  platte. 
<£>ie  SBrühe  fci^c  man  burch  ein  Sieb,  fodje  fte  bann  in  ber  gereinigten 
^fanne  jum  ©allertgrab,  b.  h-  bis  fte  ftar!  perlt  unb  beim  2luf* 
Siefen  mit  bem  Schaumlöffel  ftdt)  in  einigen  neben  einanber  ftefjenben 
Kröpfen  oon  bemfelben  losreißt.  $>ie  $pfel  lege  man  in  eine  ©remen* 
fcf)üffel  fdjön  gleichmäßig  unb  feft  aneinanber,  bie  flache  Seite  nach 
unten,  gieße  ben  Saft  (©äderte)  barüber,  welcher  fogleich  barauf 
feft  wirb.  3ftan  feroiere  bie  Stompote  ju  trocfener  £orte,  9ftanbel*, 
©letchfchwer,  Schwarjbrottorte  zc.  SKtchtet  man  Slpfelfompote  auf 
eine  ftompotiere  erhöht  an,  fo  gieße  man  bie  eingefügte  ©allerte 
in  ein  mit  Söaffer  auSgefpttlteS  Sa)üff  eichen,  laffe  fte  feft  werben, 
ftürje  fte  bann  auf  ein  $ud)  um,  fdjneibe  fte  in  bfinne  Scheiben  unb 
lege  biefelben  ftch  bid)t  aneinanber  anfdjliefjenb  über  bie  angerichtete 
Compote. 

!  1415.  öirttenfompöie.  Compote  aux  poires.  gür  6  $er* 

fönen.  1  ßilogr.  9tofeletten*  ober  beliebige  anbere  Birten  53irnen, 
250  ©r.  3ucfer,  4  $)eciltter  weißen  SBein,  8  2)eciliter  Söaffer, 
1  ganje  ©ttronenfchale,  2  helfen,  1  Stücken  3irontt.  —  $)ie 
53irnen  werben  gefehlt,  bie  Stiele  t>alb  abgefchnitten  unb  famt  3ucfer, 
ben  ©ewürjen,  in  SQBein  unb  Sßßaffer  weich  gefocht.  £)ann  nehme 
man  bie  kirnen  forgfältig  t)tvau§,  richte  fte  auf  eine  ftompotiere  in 
ber  Sttttte  erhöht  an,  fchütte  ben  Saft  burch  ein  Sieb,  foche  ihn, 
wenn  eS  ju  oiel  ift,  noch  mehr  ein  unb  fchütte  ihn  &u  ben  kirnen. 

1415  a.  Sdiofolafccbirtmt.  Poires  au  chocolat.  1  ßilogr. 
gute  Sßirnen  werben  gef ehält  unb  bie  Stiele  baran  gelaffen.  S)ann 
werben  100  bis  125  ©r.  $ucfer  m^  9an8  wenig  SBaffer  t^übfer) 
braun  geröftet,  7*  bis  *U  fiiter  Söaffer,  1  Stücf  ©ttronenfchale, 
1  Stücf  3ironU  unb  nach  belieben  etwas  Rotwein  beigefügt  unb 
bie  hinten  fo  weich  gefocht,  baß  bie  Stiele  noch  ha^en/  ma$  un= 
gefdhr  1  bis  Stunben  $t\t  erf orbern  wirb.  —  ©inige  Statuten 
oor  bem  einrichten  werben  einige  fiöffel  ooll  füßer  SR  ahm  forgfältig 
barunter  gemifcht.  £>ann  werben  bie  kirnen,  bie  Stiele  nach  0D*n/ 
in  eine  Schüffei  angerichtet  unb  mit  ber  fd)ön  braunen,  fleinen  Sauce 
übergoffen. 

1416.  ^ftrfidhfompotc.  Compote  aux  peches.  Sorgfältig 
abgenommene  sßfirfiche,  ohne  glecfen,  brühe  man  mit  nicht  ju 
ftarf  fochenbem  SBaffer  unb  fchäle  fte.  3»  V2  ^ilogr.  s$firftchen 
fe$e  man  250  ©r.  $ucf  er  mit  SBaffer  auf  baS  geuer,  lege,  fobalb 
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eS  fodjt,  bic  Sßfirftdje  hinein  unb  fod&e  ftc  bis  fte  anfangen  SRiffe  ju 
bcfommen;  bann  neunte  man  ftc  be^utfam  heraus,  feifje  ben  ©aft 
burd)  ein  ©ieb,  tf)ue  ilm  wieber  in  bie  Pfanne  unb  fodje  ttyn  bis 
auf  wenige«  ein.  $ie  ^ßfirfi^e  lege  man  in  ber  Mitte  erl)öf)t  in  bie 
©remenfdjüffel  ober  Äonqwtiere  unb  gtefje  ben  ©oft  barüber.  Unter 
ben  erfalteten  ©aft  fann  man  nad)  ^Belieben  ein  wenig  Rirjdjwaffer 
rühren,   #at  man  nicfyt  frifdje  *Pftrftd)e,  fo  gebe  man  eingemachte. 

1417.  WptitoUntotnpOte.  Compote  aux  abricots.  ©iel>e 
^ftrftdjfompote  9tr.  1416. 

1418.  KltW)tnlompOtt+  Compote  aux  cerises.  gür  6  $er* 
fönen.  1  #ilogr.  faure  unb  fdjwarje  ßirfdjen  p  gleiten  teilen, 
7*  ätlogr.  3ucter.  —  Man  fod>e  ben  3ucfer  mit  2  $eciliter 
SSBaffer  jum  fcfymadjen  gaben,  tfjue  bie  ftirfdjen,  uon  benen  man  bie 
©tiele  abgerupft  hat,  hinein  unb  focfye  fte  famt  4  2)eciliter  SBaffer 
etne©tunbe,  richte  fie  auf  eineßompotiere  an  unb  giefje  ben©aft  barum. 

1419.  $t0et\d)$ent0mp0t€.  Compote  aux  pruneaux.  gür 
6—10  <ßerfonen  1—V/t  ftilogr.  reife,  aber  nod)  fefte  «äroetfdjgen, 
375  ©r.  .3utf**-  —  3ro*tW9*n  reibe  man  mit  einem  £ud)e 
ab,  giefje  fodjenbeS  SBaffer  barüber  unb  fdjäle  fte.  $en  3ucfer  fod^e 
man  mit  SBaffer  jum  fetywadjen  gaben,  Urne  bann  bie  3w«tfc^gen 
nebft  3  3)eciltter  SBaffer  hinein  unb  fodje  fte  weufy  ©ie  müffen 
jebodj  ganj  bleiben  unb  in  bem  ©aft  erf  alten;  bann  richte  man  fte 
er^ö^t  an  unb  giefje  ben  ©aft  baju. 

1420.  Kompott  »Ott  3Rif  abeUett.  Compote  aux  mirabelles. 
5ür  6  Sßerfonen.  1  Äilogr.  Mirabellen  werben  mit  fodjenbem  SEBaff  er 
übergoffen  unb  gefdjält.  7*  8ilogr.  3uä**  ^d)e  man  nebft  2  S)ect* 
liter  SGBein  unb  einer  <£itronenfd)ale  jum  SBreitlauf  (ganj  fd)wad)en 
gaben),  fodje  bie  Mirabellen  5  Minuten  barin  unb  richte  fte  an, 
inbem  man  bie  ©itronenfdjale  herausnimmt. 

1421.  8ompOtt  POtt  9ltlUtCl*U0t*.  Compote  aux  reine- 
claudes.  1  ftilogr.  für  8  *ßerfonen.  SReineclaubeS  brülje,  fdjäle  unb 
todje  man  wie  Mirabellen,  nur  neunte  man  etroaS  mef)r  3ucfer,  ba 
fte  me^r  ©äure  haben. 

1422.  Kompott  Pon  iSotutitit^en  (£tyie*Ieitt)«  Com- 
pote aux  cornouille8.  1  Äilogr.  grudjt  für  6  *ßerfonen.  ©elbe  ober 
rote  (Sornelfirfdjen  fod)e  man  in  */i  Äilogr.  jum  ©nrop  (Sreitlauf, 
ganj  fdjiüadjem  gaben)  gefönten  3ucf  er  5  Minuten  unb  richte  fte  an. 

1423.  Kompott  POU  WRtlontn.  Compote  aux  melons.  1 
Äilogr.  für  6  *ßerfonen.  2)ie  Melone  wirb  gefdjält,  halbiert  unb 
bie  Rente  ausgehöhlt,  baS  Marf  in  ©tücfe  gefdmitten,  in  fochenbeS 
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Gaffer  gelegt  unb  fo  lange  auf  bem  geuer  gelaffen  bis  einige  (Strubel 
barübet  gegangen  finb,  worauf  man  fte  auf  ein  (Sieb  fcfyüttet  ober  auf 
«in  foldjeS  mit  bem  (Sdjaumlöffel  herausfielt,  unb  fte  oertropfen  läßt. 

3u  1  Äilogr.  Melonen  nehme  man  »/*  flilogr.  3udter,  fo<he  it)n 
nebft  1  fceciliter  @ffig,  2  $eciliter  SBetn,  1  Gitronenfchale  unb  noch 
2  Helten  jum  SBreitlauf,  focfje  bie  9Monenftücfe  5  SJHnuten  barin 
unb  richte  fte  in  ber  9ttitte  erhöht  mit  @aft  begoffen  auf  eine  ftompote* 
fd)üffel  an  unb  laffe  fie  barauf  erf alten. 

1424.  ßompote  Hott  gefftUttn  $t*t>ftltu  Compote  aux 
pommes  a  la  gelee.  gür  10  *ßerfonen  nehme  man  30  Äpfel.  1  flilogr. 
beliebige  5lrt  ßompoteäpfel  werben  fdjön  runb  gefdt)ält  ganj  ge* 
laffen,  bie  Sterne  forgfältig  baoon  ausgebohrt  unb  in  bereitftehenbeS 
mit  ©itronenfaft  gefäuerteS  Söaffer  gelegt  big  fte  alle  fo  zugerichtet 
finb.  3u  jebem  V*  Äilogr.  Äpfel  rechne  man  125  @r.  Qudtt,  1 
^eciltter  SBein  unb  bie  ^albe  abgefdmittene  Schale  einer  (Zitrone, 
bann  pm  güllen  30  ©r.  gefchälte  unb  mit  ebenfo  oiel  Qudtx  ge* 
ftoßene  SOTanbeln.  3)ie  jugertchteten  Äpfel  foche  man  nebft  SBetn, 
jjuefer,  Zitrone  in  fo  oiel  SBaffer,  baß  baSfelbe  in  gleicher  #öhe  mit 
ben  Äpfeln  fteht,  langfam  weich,  inbem  man  fehr  aufmertfam  ift, 
baß  fte  fdjön  ganj  bleiben  unb  feiner  jerfährt,  3)a  bie  Äpfel,  jwar 
gleicher  ©orte,  nicht  alle  gleichzeitig  gut  fein  werben,  nehme  man 
jeben  befonberS  mit  bem  ßöffel  IjerauS,  ber  fidf)  weich  anfüllen  läßt 
ober  iRiffe  befommt.  ®ie  weidjgefochten  Äpfel  überftreue  man  mit 
3ucfer,  wenn  fte  nicht  füg  genug  fein  follten,  tfme  37canbelfüHe  Innern 
unb  lege  fie,  fobalb  fte  falt  ftnb,  in  ber  9JUtte  ein  wenig  erhöht  in 
eine  <£remenfä}üffel.  $en  (Saft,  worin  bie  Äpfel  gefocht  worben  finb, 
paffiere  man,  foche  ihn  fo  lange  ein  bis  er  ben  ©allertgrab  erreicht 
hat,  inbem  er  ftd)  beim  Slufjtehen  mit  bem  (Schaumlöffel  in  Sappen 
lo^rei^t  unb  in  ber  Pfanne  ftarfe  perlen  wirft  unb  gieße  i^n  über 
bie  Äpfel,  über  welken  er  alfobalb  als  ©allerte  geftehen  wirb,  falls 
er  gehörig  eingefocf)t  ift.  $ft  bie  ©äderte  nid)t  genug  eingefodt)t,  fo 
$ief>t  fte  mit  ben  Äpfeln  Saft,  ju  ftarf  eingefod)t  bagegen  wirb  fte 
braun  unb  hart. 

1425.  WtpUltompOtt  (Compote  aux  pommes)  meringiifo. 

9Jkn  rangiere  bie  äompote  9tr.  1414  unb  1424  famt  ber  ©allerte 
in  ber  9Jtftte  erbost  auf  eine  Rompotiere,  ftelle  biefelbe  bis  an  ben 
Sftonb  in  eine  <Sd)üffel  mit  ©als,  bamit  if>r  bie  £i$e  nicht  fct)abe. 
—  SBon  6  ©tweiß  fcfjlage  man  einen  feften  (Sd)nee,  mifche  250 
©r.  gefioßenen  3uc*er  barunter,  fülle  ein  ziemlich  großes  Rapier* 
comet  (9fr.  81)  mit  einem  $eil  ber  9Jcaffe,  f erließe  eS  ju  unb  fchnetbe 
mit  ber  (Schere  bie  unterfte  ©pifte  weg.   37Ht  bem  übrigen  <Sdmee 
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bebecfe  man  bic  Äpfel  oollft&nbig,  mad>e  mit  bem  ftd)  im  dornet 
bcpnblidjen  £eil  93er§ierungen  barauf,  (treue  3ud  er  barüber  unb 
bade  bie  ßompote  in  bem  feigen  Ofen  obenauf  ein  wenig  gelb. 

1426.  ^tbtanntn  %ltpUlP&tt€.  Püree  de  pommes  brülee. 
(£inen  bid  eingefodjten  Äpfelpüree  richte  man  in  ber  SWitte  erfyöfyt 
an,  beftreue  ifjn  bittet  mit  3wder  unb  brenne  mit  einem  gtüfyenben 
Cnfenftäbcfyen  ißterede  barauf  ober,  wenn  e$  nicfyt  feft  genug  ift,  röftet 
man  in  einer  Pfanne  einige  JÖöffel  voll  3uder  unb  giefct  ilm  fdjnetf 
barüber. 

1427.  KtpUlpÜXU  (Püree  de  pommes)  raeringu£e.  2ftan 
foa)e  oon  gefällten,  fauren  Äpfeln  einen  Äpfelpüree  9tr.  1134,  richte 
ir)n  auf  eine  äompotiere  ober  eine  ©alabiere  in  ber  3JUtte  erljöljt 
an,  bebecfe  unb  oerjiere  ilm  mit  gu  feftem  ©dmee  gefangenem  unb 
mit  3uder  oermifd)tem  <£in>eif$  unb  bade  ifm  roie  obige. 

1428.  tfaHanitnpixtee  mit  gef  djftungentttt  *HaJ)tn.  Püree 

de  marrons  a  la  creme  fouettee.  gür  6  Sßerfonen.  1 — 17*Äilogr. 
5t  aftanien,  3  Realiter  bider  füfjer  SRafjm.  —  3)ie  ftaftanien  werben 
auf  einer  Seite  gefcfynattelt  (ein  Schnitt  burd)  bie  braune  £aut  ge* 
mad)t),  im  UBaffer  roeidfgefodjt,  famt  bemfelben  in  eine  ©d)üffel  ge* 
fd)üttet  unb  bie  Äaftanien  fjeifj  gefdjält,  inbem  man  eine  um  bie 
anbere  herausnimmt,  $llsbann  treibt  man  fte  burd)  ein  ©ieb,  rü^rt 
200  ©r.  $u  fd)road)em  gaben  gefönten  3uder  barunter  unb  richtet 
ben  *ßüree  in  ber  Sftitte  erljöljt  auf  eine  ftompotiere  ober  in  eine 
(£remenfd)üffel  an.  ©eoor  man  üm  feroieren  null,  fülle  man  ben  mit 
3uder  oermifdjten  gefdjroungenen  $Haf)m  in  ben  ©prilrfad  unb  oer* 
jiere  ben  *ßüree  bamit,  ober  lege  benfelben  mit  bem  ßoffel  über  ben 
s£üree,  bafc  Unterer  ooKftänbig  unter  bem  <5d>nee  oerborgen  liegt. 

1429.  S¥*ff  attiettfrans  mit  gef efttoungenem  tHatjm.  Püree 

de  marrons  en  bordure  de  creme  fouettee.  I1/*  $ilogr.  föaftanten, 
Ys  flilogr.  3" der,  5  Realiter  SRafym.  —  3ftan  madje  in  jebe 
$aftanie  einen  ©djnttt  burd)  bie  braune  ©cfyale,  fod)e  fie  in  UBaffer 
meid),  fatale  fie  fefyr  rein  aus  beiben  ©dualen  unb  treibe  fie  burd) 
ein  $aarfieb.  $en  3uder  fodje  man  nebft  SBamüe  unb  3  $)eciltter 
SBaffer  junt  ganj  fd)n>ad)en  gaben  (ftetye  9lbfd)nitt  34)  unb  rüfjre 
it>n  unter  bie  burdjgetriebenen  ßaftamen.  ®iefe  lege  man  in  einem 
SRing  auf  eine  flache  platte,  fülle  in  bie  Sftitte  beSfelben  gefdjroungenen 
9taf)m  9fr.  1365,  ober  richte  fte  auf  eine  äontpotiere  in  ber  SRitte 
errjöt^t  an  unb  feroiere  ben  $ia\)m  baju. 

1430.  J?<»ft*ttitttft*tts  mit  HantUecrewe.  Püree  de 

marrons  en  bordure  de  creme  a  la  vanille.  Qn  obigen  ^aftanien» 
frans  fülle  man  eine  bide  StoniUecreme  9tr.  1350. 
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1431.  <?*&&eetfom£*te(Compote  aux  fraises)  nierlngale. 

Söalbetbbeeren  rangiere  man  in  ber  Httttte  ersöfft  auf  eine&om* 
potiere,  beftreue  fte  mit  geftofjenem  3ucfer  unb  bebecfe  fle  mit 
9fleringuemaffe  nad)  9lr.  969. 

1432.  ßimbetttompate*  Compote  aux  framboises.  gür  6 
perfonen  1  ftitogr.  Himbeeren,  250  ®r.  3UC***-  —  3Jhm  focfye 
ben  3U(&*  mit  3  $eciliter  2Öaffer  jum  fcfyroadjen  SJaben,  bann  bie 
ertefenen  Himbeeren  nebft  1  2)eciliter  Söaffer  10  Minuten  barin, 
olme  es  ju  rühren,  (a^ütte  fte  auf  ein  ©teb,  richte  fie  bann  in  ber 
9Jtftte  erfjöljt  an,  gte&e  etroal  oon  bem  @aft  barum  unb  feroiere  fte 
warm  ober  falt. 

1433.  tymbttttompOte  (Compote  aux  framboises)  me- 
rlngii£e.  Obige  flompote  bebecfe  unb  oerjiere  man  mit  9fleringue 
wie  Spfelfompote  meringuee. 

1433  a.  Romptte  Hott  $rdftelbetrett»  Compote  aux 
airelles.  gür  6  *ßerfonen  1  ftilogr.  SBeeren.  S)ie  Preiselbeeren  fefce 
man  in  ber  gelben  Pfanne  auf§  fttutx,  laffe  fte  fo  lange  bis  fte  ©aft 
gebogen  fyaben,  [treue  bann  250  bis  500  ©r.  3u^ct  barüber  unb 
fodje  fte  mit  bemfeben  bis  er  vergangen  ift  unb  bie  ^Beeren  nocf) 
jdjön  runb  aber  meid)  ftnb. 


Vevfäkbtne  (Bugelbopfarten  unb  feefenbactoerf* 


1434.  SfUßtmdneS  übet  bit  &cUnba<f  werte.  3u  einem 
guten  #efenbacfn>ert  ift  oor  allen  fingen  gute,  frifd>e  #efe,  eine 
adjtfame  unb  forgfältige  öebanblung  beS  SeigeS  unb  ein  geruä> 
freier,  mittetyeifjer  Ofen  nötig. 

S)ie  #efe,  ein  mifroffopifdjer  ^tlj,  wirb  bei  ber  S^brifation 
pon  53ier,  öranntmein  unb  @fftg  gewonnen  unb  l)at  bie  (Stgenfdjaft, 
in  i^r  jufagenben,  leicht  erwärmten  (Stoffen  ju  warfen,  melier 
Urfadje  mir  bie  Socterung  ber  Hefenteige  oerbanfen.  —  Sßirb  jebodj 
bie  #efe  mit  ju  warmen  3utf)aten  oerbrüfjt,  fo  Ijat  fte  biefe  ©igen* 
art  eingebüßt  unb  ber  Xeig  fann  nidjt  geraten. 

©ute  *ßref}f>efe  mufj  gelbliaVroeifj  ausfegen,  roetd)  jerbröcfeln 
unb  barf  feinen  fdjarfen,  fäuerlitfjen  ©efdjmacf  fyaben. 


o 
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93eim  SBacfen  fott  bcr  Ofen  ipäfyrenb  ber  erftcn  20  Sftinuten 
nidjt  geöffnet  werben,  ba  ba§  nod)  nid)t  fefte  ©ebäcf  burd)  ben 
Gintritt  ber  fättem  fiuft  leicht  einfmfen  fönnte. 

93ei  ®aöt)ctt>en  läßt  man  bie  £eige  auf  folgenbe  2lrt  haben : 
<Sine  Pfanne  wirb  ju  •/«  mit  SBaffer  gefüllt,  augebecrt  unb  ber  3n* 
halt  jum  ©ieben  gebraut.  3)ann  wirb  bie  giamme  abgelöst,  ber 
^fannenbecfel  umgeftürjt,  mit  einem  jufammengelegten  £ud)e  au§* 
gelegt,  ba3  ju  h^benbe  auf  ba§  jufammengefaltete  Zuü)  geftellt  unb 
mit  einem  reinen  £ud>e  jugebeeft.  93eim  Warfen  öffne  man  bie  glamme 
roäfjrenb  ©tunbe  ganj  unb  fd)raube  fte,  roenn  ba§  ©ebäcf  in  ben 
Ofen  gegeben  roirb,  auf  V*  ihrer  ©röße.  QaS  SBacfroerf  fotl  möglichft 
hod)  oben  in  ben  Ofen  ju  fielen  fommen;  jebod)  fall  e3  oon  unten 
burd)  ©djufcbledje  gehörig  gefd)üfct  werben,  bamit  ber  93oben  nicht 
Derbrenne. 

1435.  8attoffeh®UQ€lfiopL  Baba  aux  pommes  de  terre. 
gür  6  bis  8  ^ßerfonen.  7*  ^tlogr.  gefdjroeüte  unb  fatt  auf  bem  SReib* 
eifen  geriebene  Kartoffeln,  60  @r.  Kartoffelmehl,  250  ©r. 
geftoßener  Qucfer,  9  ©ier,  V*  <£itronenf  d)ale.  —  ©ine  ©ugel* 
hopfform  wirb  mit  33utter  au§geftrid)en  unb  mit  ÜUcehl  beftäubt.  — 
■SJlan  tlme  3ucfo  unb  bie  geriebene  ©itronenfdjale  in  eine  ©Rüffel, 
rubre  nad)  unb  nad)  ba3  Weibe  ber  ©ier  bin  ein  unb  rubre  es  l;t 
©tunbe  ju  einer  luftigen  SJcaffe,  füge  bie  geriebenen  Kartoffeln  bei, 
mifd)e  bie  ju  einem  feften  ©d)nee  gef erlogenen  ©iroeiß  unb  ba§ 
•Uttel)  l  leidjt  barunter,  fülle  bie  gorm  beinahe  ooll  unb  baefe  ben 
©ugetyopf  lVi  ©tunben  in  einem  jiemlich  feigen  Ofen. 

1436.  m&wit*  0*€t  Sudctbtot  mwlbotf.  Baba  au 
biseuit.  gür  6  bis  8  ^erfonen  200  ®r.  geftoßener  äuefer,  l/%  ge* 
riebene  ©ttronenfd)ale,  10  ©ier,  150  ©r.  Wltfyl  —  9flan  be* 
ftreiche  eine  jiemlid)  große  ©ugelhoofform  mit  SButter,  beftreue  fie 
mit  etroaS  Sflehl  ober  &\idex.  3«  btn  Qudtt  unb  bie  Sitronenfchale 
fd)lage  man  nach  unb  nach  bie  ©igelb,  rühre  V*  bil  V*  ©tunben 
barin  fort  bi§  bie  Sftaffe  fehr  luftig  ift,  ftebe  ba§  Sftehl  unter  führen 
hinein,  mifdje  bie  ju  feftem  ©djnee  gefd)lagenen  ©iroeiß  leicht  ba» 
runter,  fülle  bie  gorm  *U  ooU  unb  baefe  ben  ©ugelfjopf  1  bi§  l1/* 
<3tunben  in  nidjt  &u  h^ßem  Ofen.  Sftan  barf  bie  gorm  nid)t  ganj 
füllen,  weil  ber  ©ugelfjopf  roährenb  be§  93acfen8  aufgebt. 

nmttt  »tt*  250  ©r.  gezogener  3ucfer,  12  ©igelb,  V* 
abgeriebene  ©itronenf djale,  9  ©iroeiß,  250  ©r.  gefiebte$  Stteljl. 
—  1  mittelgroße  ©ugell)opfform  beftreidje  man  inmenbig  gut  mit 
füßer  Butter,  beftreue  fie  mit  Sflefjl  ober  3ucfer.  2)a§  übrige 
gefault  auf  obige  SOBeife. 
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1487.  3ubet ettuttfl  fcon  £ef enbadtvttt ♦  Hefenteige  (äffen 
fid)  auf  folgenbe  Seife  möglid)ft  rafd)  unb  einfad)  bereiten. 

25ie  Sierljefe  wirb  in  einer  falben  £affe  lauer  SJHld)  aufgelöft, 
ein  fto$ttffd  leitet  erwärmtes  9Hel>l  beigefügt,  InerauS  ein  glattes 
Seiglein,  SSorteiglein  angerührt  unb  biefeS  an  gelinbe  Söärme  sunt 
^aben  geftellt.  Unterbeffen  wirb  oon  ben  übrigen,  leicht  erwärmten 
3utf)aten  ber  Steig  fotgenbermafjen  bereitet :  9ttef)l,  <Bal^  unb  3uder 
(wenn  legerer  im  betreffenben  D^cjept  angewanbt  wirb),  werben  in 
eine  ©Rüffel  gegeben,  mit  ber  lauwarmen  SJhldj  angerührt,  bie  ©ter 
(wenn  folcfye  im  betreffenben  SRejept  angewanbt  werben)  barunter 
geflopft,  bie  leicht  serlaffene  53utter  beigefügt  unb  ber  £eig  fo  lange 
geflouft,  bis  er  ganj  glatt  ift  unb  fid)  oon  ber  ©Rüffel  löft.  9Jun 
wirb  baS  SBorteiglein,  baS  nun  93läSdjen  jeigen  wirb,  beigegeben  unb 
atteS  nodj  tüd)tig  geflopft  unb  untereinanber  gemengt,  waS  jeboct) 
bann  fefjr  rafd)  oor  ftd)  gef)en  muf$.  91un  wirb  ber  £eig  jum  Haben 
an  gelinbe  SBärme  geftellt  unb  mit  einem  $ud)e  jugebecft.  Seichtere 
$eige  brausen  1  ©tunbe  unb  fcfymerere,  feftere  £eige  V/t  bis  3 
©tunben  jum  Slufge^en,  je  nad)  ifjrem  93uttergel)alt  unb  if)rer  3^95 
feit.  3ft  ber  $eig  genug  gegangen  unb  ber  Dfen  jum  Söacfen  nod) 
nid)t  bereit,  fo  wirb  ber  $eig  unterbeffen  an  bie  Mf)le  geftellt,  um 
baS  Übergaben  ju  oerfjüten,  waS  ben  $eig  Derberben  unb  wteber 
etnjinten  macnen  wuroe. 

1438.  gtftngU0tU)0}>f**)  Baba  ä  la  levure.  gür  6  bis  8 
fßerfonen.  V«  ßKogr.  3^cl)I,  1  fladjgeftrtdjener  ©fclöffel  feines  Sota, 
40  bis  60  ©r.  3ucfer,  150  bis  180  ©r.  füge  Butter,  2  ©tgelb, 
20  ®r.  gepreßte  53ier^efe,  60  ©r.  3Beinbeeren,  einige  SUtanbeln, 
3  Realiter  SD^ilcr).  —  ©ine  mittelgroße  ©ugelfjopfform  beftreidje 
man  mit  gutem  ©djweinef  ett  (welcfyeS  eine  fd)öne  bicfe  Trufte  gibt), 
in  ©rmanglung  beffen  neunte  man  eingelöste  93utter,  nur  nid)t  füfje, 
©erteile  gefdjälte,  ganje  ober  in  93lättd)en  gefdjnittene  3Jlanbeln  in 
bie  fiotm. 

33on  ben  genannten  3^aten  wirb  ein  Hefenteig  gemacht,  wie 
bei  sJlx.  1437  angegeben  unb  gulet>t  nod)  60  ©r.  SBeinbceren  bei* 
gefügt.  3)ann  wirb  ber  £eig  bis  $ur  Hälfte  in  bie  %ovm  gefüllt; 
wäfjrenb  V/t  bis  2  ©tunben  tmben  gelaffen  unb  fobalb  bie  gorm 
oott  ift  im  Reißen  Dfen  l/t— 1  <5tunbe  gebacfen. 

*)  SlflcS  §efengebacfene  foü  im  Dfen  fo  wenig  al§  möglicf)  berührt 
werben,  aucf)  mu|  ber  Dfen  bie  erften  20  SOTinuten  geftf)loffen  bleiben,  bamit 
bie  SJlaffe  nidjt  aufammenfäUt.  —  $5ie  Hefenteige  fönnen  aucf)  am  9lbenb 
cor^er  jubereitet  unb  in  einen  temperierten  SHaum  geftellt  werben,  roofelbft 
fte  bann  über  Sftadjt  t)abcn,  n>a§  oft  eine  roiUfommene  9)lü^es  unb  3e^: 
erfpamiS  ift.  SBenn  fte  morgen^  bann  \)od)  genug  finb,  fo  werben  bis 
$um  93acfen  an  einen  füllen  Drt  gefteüt. 
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^Billigere  $erftellung:  9Ran  neunte  60  bis  125  @r.  füge 
93utter,  1  ©i  unb  laffe  bic  Sttanbeln  weg.  3m  übrigen  oerfatyre  man 
auf  ganj  gleiche  SEBeife. 

1439.  @erüf)rter  $efett*ettaell)0t>f**)  Baba  fin.  $ür  6 
bis  8  ^erfonen.  220  @r.  füge  SButter,  8  ©ier,  80  big  100  ©r. 
3ucfer,  ©alj,  20  @r.  gepreßte  »ier^efe,  7*  ^«ogr.  SWeH  2 
Realiter  3JHld|,  30  ©r.  SBetnbeeren,  nad)  belieben  ©Uro nen* 
fetale.  —  SDtan  rüf>re  bie  93utter  nad)  9h.  56  flaumig,  füge  bann 
3ucfer,  ©als,  nad)  unb  nad)  bie  Öfter  bei,  bann  ftebe  man  baS  9)W 
unter  beftänbigem  SRüfjren  in  bie  9ftaffe,  giege  ju  gleicher  3*it  langfam 
bie  SDttld)  hinein  unb  fdjaffc  bie  mit  ein  wenig  3Hild)  unb  3u<fer 
angemaßte  gegangene  $efe  unb  bie  Sßeinbeeren  gut  barunter.  — 
9ftan  fülle  bie  3Jlaffe  in  bie  mit  Jett  beftrufjene  unb  mit  Sttanbeln 
beftreute  Sorm,  baefe  Um,  fobalb  er  gegangen  ift,  bei  mittlerer  $itje 
eine  ©tunbe.  3ft  er  fdjön  braun,  fo  ftürje  man  i^ri  auf  ein  Sieb, 
beftreue  ifjn  nod)  Ijeig  mit  SSamllejucfer  unb  feroiere  it)n  fobalb  er 
falt  ift.  —  <£r  fann  aud)  $agS  uorljer  fdwn  gebaefen  werben. 

1439  a.  et«ettftlttt#ett**)  gür  6  bi§  8  «ßetfonen.  7*  Äilogr. 
feinfteS  SDle^I,  ein  fdjmadjer  Kaffeelöffel  voll  Salj,  70  bis  100  ©r. 
3ucfer,  120  bis  150  ©r.  füge  Jöutter,  2  Eigelb,  20  ©r.  ge* 
pregte  SBierljefe,  3  Realiter  SJHld).  —  3um  ©treufei  60  ©r. 
gute,  füge  Butter,  60  ©r.  geflogener  Qucfer,  30  ©r.  geriebene 
Sttanbeln,  eine  aHefferfti&e  3immt,  80  ©r.  2Kel)l. 

93or  allem  bereite  man  ben  Streufei  auf  folgenbe  SBeife:  S)ie 
Butter  wirb  fiebenb  Ijeig  gemadjt  unb  ber  geftogene  3ucfer  einge* 
rüfjrt.  3)ann  werben  bie  übrigen  3u^öten  beigefügt,  atteS  mit  bem 
#od)löffel  red)t  gut  unteretnanber  gemengt  unb  jum  JJeftwerben  b& 
jum  ©ebraud)  in  ben  fügten  Hellet:  geftellt. 

9hm  wirb  oon  ben  erftgenannten  3utl)aten  ein  Hefenteig  nad) 
9h:.  1437  bereitet.  —  SBenn  berfelbe  fdjön  gegangen  ift,  fo  wirb  er 
rafd)  mit  oerflopftem  ©i  beftridjen,  ber  ©treufei  mit  ben  gingern 
gleidjmägig  barüber  jerrieben,  ber  Kuchen  bei  mittlerer  $i£e  wäljrenb 
einer  Stunbe  gebaefen  unb  falt  ju  Haffee  feroiert. 

1440-  &eUU0b  *)  Sür  6  ^erfonen  500  ©r.  Stte^l,  4  $>ea. 
liter  3Kild),  60  bis  70 ©r.  3ucfer,  2  bis  3  ©ier,  20  ©r.  £efe, 
50  bis  100  ©r.  füge  ©utter,  1  fd) wacher  Kaffeelöffel  ooll  Salj, 
nad)  belieben  V2  feingefjaefte  ©itronenfdjale.  —  93on  ben  oben 
genannten  3utyö*en  roU!b  ci"  Hefenteig  nad)  9hr.  1437  bereitet. 
5)ann  wirb  eine  grögere  ^ßubbingform  mit  SButter  gut  auSgeftricfyen 
unb  mit  ©rieS  auSgeftreut,  bie  9Maffe  Ijineingegeben  unb  fyaben  ge* 

*)  ©ie^e  Slnmerfung  auf  Seite  459. 
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laffen.  3ft  ber  #efeflofj  fdjön  gegangen,  fo  wirb  er  roäfjrenb  einer 
Stunbe  im  SBafferbabe  9h:.  62  gefönt  unb  $u  geföntem  Obft  als 
gaftenfpeife  ober  au  einer  5rud)t*  ober  SBeinfauce  als  Effert  feroiert. 

1440  a.  8ix\d)tntmQtU)0\>1*)  Baba  aux  cerises.  3n  ben 
fertigen  ©ugelj&opfteig  9tr.  1438  ober  1439  rftfjre  man  V*  ÄUogr. 
fdjroarae,  abgeftielte  ßirfdjen,  fülle  Um  in  bie  gorm  unb  baefe  ben 
©ugetyopf  rote  bie  oortyerge^enben. 

1441.  Sti*4,  *pofteltuä)tn*)  (feine  Hxt).  Brioche.  «/« 

ßilogr.  feingefiebteS  9Rel>l,  375  bis  500  ©r.  Vutter,  1  fceciliter 
laues  Gaffer,  30  ©r.  gepre&te  £efe,  10  (gier,  1  Kaffeelöffel  ooü 
<3alj.  —  Von  Sföaffev  unb  ber  |jefe  nebft  125  ©r.  9Rel)l  bereitet 
man  einen  tieinen  $eig  unb  läfjt  Um  in  ber  gugebeeften  ©Rüffel  an 
einem  roarmen  Orte  ^aben.  Unterbeffen  legt  man  baS  übrige  3D^cf)l 
gefy&uft  auf  baS  £eigbrett,  madjt  eine  Vertiefung  in  ber  SJHtte, 
fcfylägt  bie  6ier  hinein  nebft  bem  Safy,  roirft  bie  Vutter,  wenn  fte 
feft  ift,  mit  SBaffer  5u  einem  jarten  ©tücf  aus  (roaS  nur  im  2öinter 
gefcfyiefyt),  tljut  fie  ebenfalls  in  bie  SRitte  beS  2Re^l§  ju  ben  (Siern 
unb  roirft  baS  ganje  ju  einem  £eig,  ben  man  auf  bem  ^örett  fo 
lange  oerarbeitet  unb  injroifdjen  baS  $efenftücf,  fobalb  eS  gehaben 
ift,  untermengt,  bis  er  ftd>  oon  bemfelben,  foroie  aud)  oon  ben 
^»änben  odüig  löft  unb  feine  Vlafen  roirft.  hierauf  beftaubt  man 
ein  $ud)  mit  3Ref)l,  roicfelt  ben  Xeig  hinein  unb  lagt  tyn  über 
9tad)t  an  einem  füllen  Ort  (Sommers  im  Reüer)  barin  liegen. 
Slnbern  SagS  nimmt  man  ben  Vriodjtetg  roieber  auf  baS  mit  SERefjl 
beftaubte  Seigbrett,  brüeft  in  ein  roenig  breit  unb  roirft  tyn  511  einem 
fallen  sufammen,  oon  welchem  man  ungefähr  ben  britten  $eil  ab* 
fonbert,  baS  größere  <5tücf  roieber  mnb  jufammengeballt  über  ein 
roeifceS  mit  Vutter  beftridjeneS  Rapier  auf  baS  Vacfbled)  legt,  in 
ber  9ttitte  eine  Vertiefung  einbtficft,  unb  baS  ganje  mit  ©gelb  be* 
ftreicfyt  Von  bem  fleinem  $eigftü(f  formt  man  ein  länglict)t  runbeS 
fetlförmtgeS  ©tücf  unb  fe^t  e3  aufrecht  unb  angebrüeft  in  bie  mittlere 
fleine  Vertiefung  unb  bejtreicfjt  e§  ebenfalls  mit  Eigelb,  klugen 
fyerum  am  untern  $eil  brüeft  man  IjanbSbreit  oon  einanber  entfernt 
mefferrüefenbreite  fcfyräge  ©treifen  mit  einer  £ol$fpatel  ein.  3m 
mtttettjeiften  Ofen  (roelcfyen  man  aber  roäfyrenb  ber  erften  falben 
©tunbe  gefdjloffen  laßt,  bamit  ber  Vriod)  roäfjrenb  beS  Slufge^enS 
nidjt  geftdrt  roirb)  roirb  er  nad)  Verlauf  einer  ©tunbe,  bei  mittlerer 
£it>e,  gebaefen  fein.  Vriod)  fann  ftatt  aufgefegt  in  ber  Simbaleform 
gebaefen  unb  umgeftürjt  roerben. 
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1442.  Priort),  cinfadje  «rt.  lh  ^itogr.  geftebteS  9)1  e^t, 
8  ©ier,  1  Kaffeelöffel  ooll  ©alj,  250  @r.  füge  (im  SBinter  nebft 
ein  wenig  SBaffer  auSgeroirfte)  Butter,  30  ©r.  gepreßte  Vier* 
t>efe,  ,1  2)eciliter  roarme§  2Baffer.  %\t  £efe  wirb  mit  bem  lauen 
SBaffer  unb  bem  oierten  Seil  be3  9M)l§  ju  einem  $efenftücf  an= 
gemalt  unb  in  einer  jugebeeften  ©djüffel  an  gelinber  3Bärme  mit 
3XleI)t  beftteut  jum  ßaben  beifeite  geftellt.  —  3m  übrigen  wirb  ber 
Vrtod)  roie  obiger  befjanbelt  unb  gebaofen.  SBill  man  ifm  auf  bie 
bequemere  2lrt  in  ber  Stmbaleform  baefen,  fo  beftreidje  man  biefe 
mit  füger  Vutter,  fülle  fie  mit  bem  $eig  fcfjroadj  fmlbootl  unb  bade 
ilm  bei  mittlerer  ßitje  1  ©tunbe,  inbem  man  in  ber  erften  falben 
(Stunbe  ben  Ofen  gut  gefdjloffen  lägt,  bamit  er  beim  9lufgefjen  nid^t 
geftört  wirb. 

1443.  RUine  »tiofle*.*)  Petita  brioches.  Von  bem  £eig 
obiger  Birten  formiere  man  30  bis  40  ©r.  fernere  Kugeln,  fefcefie 
auf  ein  mit  Vutter  beftridjeneS  Vacfblea),  brüefe  in  jebe  mit  bem 
ginger  eine  fleine  Vertiefung,  meiere  man  mit  ©igelb  beftreicf)t,  fefce 
ein  um  ben  britten  Seil  HeinereS  feilförmig  gerolltes  $eigftücf  roie 
einen  ßapfen  in  bie  Vertiefung  unb  brüefe  eS  gut  an.  Muri  beftreicfje 
man  bie  VriodjeS  mit  ©igelb  unb  baefe  fie  bei  mittlerer  #ifce  fdjön 
hellbraun. 

1444.  $ttttf<f|tittg.  Savarins.  135  ©r.  füge  Vutter,  20  ®r. 
geflogener  3ucfer,  eine  ftarfe  ^rife  ©alj,  5  groge  ober  6  fleine 
©ier,  10  @r.  £efe,  200  ©r.  3Jle^l. 

$ie  #efe  roirb  mit  2  ©glöffeln  lauem  SBaffer  aufgelöft,  bann 
mit  '/*  beS  SHeljleS  unb  gang  wenig  ebenfalls  lauer  Üflild)  ein  Vor* 
teiglein  gemalt  unb  (mben  gelaffen.  Unterbeffen  wirb  bie  Vutter, 
ber  ^uefer  unb  ba£  ©alj  flaumig  gerührt,  bie  ©ier  unb  ba8  9Jlef>l 
unter  gutem  Stühren  abroecfjfetnb  beigefügt  unb  aulefct  baS  aufge* 
gangene  Vorteiglem  leicht  barunter  gefcfmfft. 

3)ann  wirb  bie  9flaffe  in  bie  gut  au3geftritf)ene  unb  auSgeftreute 
©aoarin^orm  (in  ©rmangelung  Kugel^opfform)  fc^roacr)  jur  £älfte 
gefüllt  unb  nochmals  jum  9lufgefyen  geftellt.  Q»ft  ber  Seig  nodj  fo 
\)o6)  gegangen,  fo  wirb  ber  SRing  töäf>renb  8/*  W  1  ©tunbe  im 
mittelfjeigen  Ofen  gebaefen,  f orgfaltig  geftürjt  unb  erf alten  gelaffen. 

9hm  nrirb  folgenbe  ©auce  bereitet:  3  2)eciliter  393  äff  er  werben 
in  einer  breiten  SOTeffing*  ober  ©mailpfanne  famt  300  ©r.  ßuefer, 
V«  in  ©Reiben  gefdjnittenen  ©itrone,  etroaS  bünn  gefeilter 
Orangenfdjale,  einer  SDleff erf pifce  Vanillin  unb  1  ©tücf  ganjem 
3immt  jum  ©ieben  gebraut  unb  1  ©la§  SKum  ober  7«  ©las  SRum 
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unb  7*  ©las  ßirfchroaffer  beigefügt.  9tun  wirb  ber  9ting  einen 
2lugenblicf  mit  ber  runben  Seite  in  bie  Sauce  getauft,  bis  er  etroa 
l/s  getränft  ift,  bann  fdmett  auf  bie  flache,  untere  Seite  auf  einen 
$)rahtteller  geftellt,  mit  ber  ßanb  leicht  gebrüeft,  bamit  ber  9ttng 
buref)  unb  burdj  befeuchtet  roerbe  unb  bie  überflüfftge  Sauce  ab* 
laufen  fönne. 

$er  fehr  feine  $ud)en  wirb  ju  Äaffee  ober  £f)ee  feroiert. 

$er  Surup  roirb,  burdroaffiert,  in  einer  gefdjloffenen  glafche 
ju  beliebigem  ©ebraudj,  roie  oerbünnt,  als  ^ßubbingfauce  ober  ju 
s^unfd}  2C.  aufbewahrt.  —  ®ie  SHinge  werben  immer  erft  etwa  V* 
bis  1  Stunbe  oor  bem  ©ebrauch  in  bie  Sauce  getaucht. 

1445.  &etünetp1annUtd)cn  >)  Beiguets  k  la  berlinoise. 
Siet)e  9h.  1216. 

1446.  $amt>fttufctltn*)  Siet)e  9h.  1204. 

1447.  Vt*u*ot)un.*)  Sie^e  9h.  1218. 

1448.  MtntüWelu  mit  Hummel  ttttb  Cal**)  Siehe 

9h.  1219. 

1449.  gefttttft4l*itt  mit  3»<r*f**)  Siehe  9h.  1219. 

1460.  geftttft**!»*)  3ür  6  ^erfonen.  V«  Äilogr.  9Jlec)l, 
15  ©r.  gepreßte  ©ierhefe,  125  ©r.  füße  Butter,  2  fcectliter  laue 
9Rilch,  40  bis  80  ©r.  3ucfer,  70  @r.  gefchälte  9ttanbeln,  Saig. 
—  ©in  großes  93acfblech  beftreiche  man  mit  öutter.  9cun  bereite 
man  oon  ben  angegebenen  3utlmten  einen  Hefenteig  roie  bei  9h. 
1437  angegeben,  lege  ihn,  roenn  er  genug  oerarbeitet  ift,  in  läng* 
lichem  «iereef  auf  ein  bicht  mit  9ttehl  beftaubteS  örett  unb  laffe 
ihn  hoben.  SllSbann  fdmeibe  man  ihn  in  3  gleich  lan9*  Stüde,  rolle 
jeben  $eig  ein  roenig  in  bie  Sänge,  flechte  oon  bemfelben  einen  3opf, 
lege  if)n  runb  auf  baS  53ledj  unb  laffe  ihn  nochmals  an  einem  warmen 
Ort  haben.  3)ann  oerltopfe  man  ©igetb  mit  ein  roenig  SBaffer,  be* 
ftretche  ben  ftranj  bamit,  ftreue  bie  gefeilten,  in  feine  53lättchen 
gefchnittenen  9Ranbe(n  nebft  föageljucter  barauf  unb  baefe  ihn  in 
einem  ziemlich  heißen  Ofen  7»  bis  •/*  Stunben. 

1451.  etyftl»*)  Sffir  6  ^erfonen.  300  ©r.  9Rehl,  125  ©r. 
3ucfer,  200  ©r.  füße  Sutter,  30  ©r.  £efe,  1  $)eciltter  9ttilch, 
6  ©igelb,  Salj.  —  2)ie  Butter  roirb  flaumig  gerührt  nach  9h.  56, 
bann  ber  3ucter  beigefügt  nebft  V*  abgeriebenen  ©itrone,  nach  *"i*> 
nach  bie  ©igelb,  bann  bie  mit  1  3>eciliter  9Jcilch  unb  7*  Söffet  ooll 
3ucfer  angerührte  £efe  unb  baS  geroärmte  gefiebte  9ttehl.  $>en 
fceig  läßt  man  in  ber  Schüffei  an  einem  roarmen  Orte  fyabtn, 
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wällt  il)n  bann  f  abroad)  1  Zentimeter  bidf  auS,  fdjneibet  U>n  in  12 
Zentimeter  große  Duabrate,  bie  man  ju  fpifcen  ©tengein  jufammen« 
rollt  unb  ju  ©ipfeln  (|)örnd)en)  gebogen  auf  bog  mit  ©utter  be* 
ftri^ene  93acfbled)  legt,  mit  Zigelb  beftreidjt  unb  bei  madiger  ^uje 
20  bi8  30  Minuten  bäcft. 

billigere  $erftellung:  Sttan  bereite  ben  Teig  toie  oben, 
neunte  aber  bloß  60  bis  90  ©r.  Butter  unb  10  bis  15  ©r.  £efe. 

1452.  «efüDte  mpUU*)  9Han  bereite  ben  Teig  wie  oben 
unb  Überpreise  bie  brei*  ober  otereefig  gefdmittenen  Teigftücfe  mit 
folgenber  Sülle:  125  @r.  gebrühte  unb  geföälte  SWanbeln  flögt 
man  mit  90  ©r.  3ucfer  fein  unb  tr)ut  fte  in  eine  ©djüffet,  mifdjt 
Vi  Kaffeelöffel  ooll  3tntmt,  V«  abgeriebene  Zitronenfd&ale  famt 
bem  ©aft  ber  Zitrone  barunter,  ©inb  bie  glecfdjen  bamit  be* 
ftridjen,  fo  rolle  man  fie  %n  ©ipfeln  auf,  lege  fte  gebogen  auf  ein 
«ledj,  beftreirfje  fte  mit  Zigelb  unb  baefe  fte  ro&^renb  20  bis  30 
Minuten  fdjön  fjeßbraun. 

billigere  #erftellung:  9Wan  bereite  ju  ben  gefüllten  ober 
ungefüllten  ©ipfeln  ben  Teig  oon  nacfyfolgenbem  Hümmelfudien  ober 
benjenigen  ber  SDampfnubeln  9k.  1204. 

1453.  ftämmtlfttrfKtt**)  3ür  8  bis  10  ^erfonen.  2ttan 
bereite  einen  Hefenteig  oon  7*  äilogr.  9ttet)l,  220  ©r.  füfjer  Butter, 
3  $eciliter  3Rild),  ©alj,  30  ©r.  £efe,  Hümmel.  Eon  obigen 
93eftanbteilen  bereite  man  einen  Hefenteig  nad)  9fr.  1437,  fülle  eine 
große  tiefe  Tortenform  gut  jur  £älfte  bamit,  laffe  ben  Teig  an 
einem  warmen  Ort  tyaben  bis  bie  Sorm  ooll  ift,  befireidrje  bie  Ober« 
fläche  mit  Zigelb,  macfye  mit  einer  ©abel  eine  Sßerjterung  barauf, 
ftreue  Hümmel  barüber  unb  baefe  ben  Kuchen  V«  1  ©tunbe  in 
einem  Reißen  Ofen. 

1454.  Studien  »Ott  KuttttIQ&ttcte.*)  («utterfdjärrete  ift 
ber  gonb,  ©afc,  ber  flcty  beim  Zintodjen  ber  Shitter  an  ben  33oben 
fefct).  8/<  flilogr.  9JccH  ©alj,  3  Realiter  3Hil4  30  ©r.  Bier* 
ijefe.  —  3)ie  $3utterfd>ärrete  oon  4  bis  5  ßilogr.  SButter  laffe  man 
äergeljen,  oenoenbe  fte  anftatt  Butter  unb  ©erfahre  mit  ben  ange* 
gebenen  33eftanbteilen  wie  bei  Äümmelfuc^en. 

1455.  £Mpemtefter  (£Mt>ettfttd)ctt).*)  Gateau  ä  la 
bavaroise.  grür  8  bis  10  Sßerfonen.  V«  Äilogr.  feines,  gewärmte« 
unb  geftebteS  2Ret)l,  22  ©r.  gepreßte  Bierhefe,  180  ©r.  füge 
Butter,  3  fceciltter  laue  3Rtld),  3  ganje  Zier  ober  6  Zigelb, 
1  gehäufter  Kaffeelöffel  ooll  ©als,  40  bis  80  @r.  Qucfer.  —  Eon 
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fcen  erfigenannten  3utf)aten  wirb  ein  Hefenteig  9k.  1437  bereitet. 
Sftun  lägt  man  biefen  Teig  an  einem  warmen  Ort  fyaben,  bis  er  ftd) 
um  baS  Stoppelte  vermehrt  f)at,  wällt  tyn  bann  fc^road)  1  (£enti* 
meter  bief  auf  einem  mit  9ftef)l  beftoubten  $8rett  aus,  fdmeibet  Um 
in  5  Zentimeter  breite  unb  24  Zentimeter  lange  dienten,  beftretd)t 
fciefe  mit  füger  Sutter,  ftaubt  mit  3inunt  oermifdjten  3^cfer  barauf, 
Derteilt  250  ®r.  erlefene  unb  gut  gemafcfyene,  aerfdjnittene  Sultaninen 
(Steinbeeren  ofyne  Kerne)  barüber,  rollt  jebe  Söanbe  jufammen,  firetdjt 
fte  neben  fyerum  mit  füger  Butter  an  unb  ftellt  fie  (bie  fdjnedten* 
artig  jufammengerolUen  Söänb'er)  in  eine  mit  SButter  befiridjene 
Tortenform  neben  einanber  auf,  inbem  man  bie  Jorm  in  ber  ©röge 
mäfylt,  bag  fie  oollftänbig  angefüllt  werbe,  hierauf  lägt  man  ben 
$nd)en  an  einem  warmen  Ort  l)aben  bis  bie  gorm  ooll  ift,  beftreidjt 
ifyn  mit  oerttopftem  @i,  ftreut  grobgefyacfte  Sflanbeln  unb  i>agel* 
^uefer  bicr)t  barauf  unb  bärft  ir)n  bei  guter,  mittlerer  ßitje  8/<  bis 
1  ©tunbe,  wäfyrenb  man  in  ber  erften  falben  ©tunbe  ben  Ofen  feft 
<jefd)loffen  lägt,  bamit  ber  Äudjen  burd)  bie  ©inwirfung  ber  !alten 
£uft  md)t  ftellenweife  etnfmft.  $)en  oorjfiglic^en  ßud)en  gibt  man 
itod)  ein  wenig  warm  ober  aud)  falt  ju  Kaffee  ober  feroiert  gefodjteS 
Obft  baju. 

1456.  $*tn}>fmtfctlttt<f)eit**)  Wlan  bereite  bie  $ampfnubetn 
uad)  9tr.  1204,  inbem  man  20  ©r.  füge  93utter  mefjr  in  ben  Teig 
nimmt  als  bort  angegeben  ift,  beftreidjt  1  mittelgroge  Tortenform 
mit  füger  SButter,  legt  bie  gehobenen  S)ampfnubeln  juerft  im  SHing 
fyerum,  gegen  bie  SD^ittc  ein  wenig  &ugefptt>t,  hinein,  fafyre  fo  fort 
bis  bie  gorm  ooU  ift,  bade  ben  Kudjen  bei  nicfyt  aUjuftarter  $i£e 
3/4  bis  1  ©tunbe  hellbraun  unb  lege  ifm  ofjne  ifjn  ju  jerbredjen  auf 
eine  Tortenplatte,  feroiere  ir>n  mit  beftreut  ju  Kaffee  ober 
<jefodjtem  Obft. 

1457,  %beetu<t)cn.*)  ftür  8  ^erfonen.  Vi  Ktlogr.  9ttel)l, 
eine  *ßrife  Salj,  250  ©r.  Q3utter,  50  bis  100  ©r.  Qucfer,  8 
<5ier,  30  ©r.  Weinbeeren,  30  ©r.  Sflofinen,  30  ©r.  feinge* 
fdjmttener  Orangeat,  1/2  ©ttronenfdjale,  3  ®ecititer  9Jtild),  30 
<5r.  93ierfjefe,  ©alj.  —  ©ine  mittelgroge  Tortenform  beftreidje 
man  mit  füger  Butter  unb  beftaube  fte  mit  3Jlef)(.  3)ann  fnete  man 
tue  SMerfyefe  gut  burd),  oerarbeite  fie  in  einem  ©d)üff eichen  mit  7* 
©laS  ÜRildj  unb  einem  Kaffeelöffel  ooll  3ucfer  ju  einem  bünnen 
Teiglein  ($ebe)  unb  ftelle  eS  jugebeeft  an  einen  warmen  Ort  jum 
£aben.  £)te  Butter  rüfyre  man  nadj  9lr.  56  fdjaumig,  rütyre  bann 
ben  ftvidtx,  <5alj  unb  nad)  unb  nad)  bie  ©ier  barunter,  bann  füge 

*)  ©ief)e  Slnmerfung  auf  ©ette  459. 
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man  aud)  bie  Weinbeeren,  9tofinen,  Orangeat,  (£itronenfcf)ale  nebft 
bem  ßefenteigtein  bei,  mifd)e  abroed)?elnb  ba§  gefiebte  9HcM  unb  bie 
SHild)  barunter,  fülle  bie  mit  Butter  beftridjene  gorm  etroa§  über 
bie  Hälfte  unb  laffe  ilm  ^aben.  SllSbann  beftreidje  man  bie  Ober* 
flädje  be3  S!ud)en§  mit  Eigelb,  ba§  mit  Saffer  oermifdjt  roorben, 
ftreue  fetngefjacfte  9ftanbetn  unb  ßagetjuefer  bid)t  barauf  unb  baefe 
ben  Shtdjen  in  mittelheißem  Ofen  1  Stunbe. 

1458.  <&d)nc&entudttn*)  ffür  6  *ßerfonen.  5Han  bereite 
einen  Hefenteig  roie  bei  9k.  1437  oon  V*  Kilogr.  9ftef)l.  liefen 
(egt  man  ohne  ir)n  erft  haben  $u  laffen  auf  ben  mit  Sflefyl  beftaubten 
Tetgtifd),  rollt  ihn  fo  lang  at§  möglich  unter  ben  $änben  ju  einem 
taugen  ©tücf,  in  roeld)e§  man  ber  Sänge  nach  einen  nicht  ju  tiefen 
(Sinfdjnitt  mad)t  unb  forgfältig  auSeinanber  legt,  mit  Butter  beftreidjt 
unb  eine  SJcanbetfülle  oon  250  ®r.  9Jlanbeln,  2  <£iern,  etroaS  ab- 
geriebener £itronenfcf)ale,  250  ®r.  geftoßenem  3ucfer,  45  ©r.  Sttehl 
(roie  bei  «jpufeifen  9k.  1555  angegeben  ift)  ber  ganjen  Sänge  nad> 
auflegt,  ben  Teig  roieber  sufammenfdjlägt  unb  ben  fo  gefüllten  Teig 
fd)necfenartig  in  bie  mit  Butter  beftrichene  $ud)en*  ober  Tortenform 
einrichtet.  üflan  ftellt  ir)n  an  einen  roarmen  Ort  jutn  ßaben  unb 
baeft  itm  mit  Eigelb  beftridjen  bei  mittlerer  £ifce  l/i  bi§  eine  ©tunbe. 
<££  fann  aud)  bie  fyalbe  SJkffe  al£  gülle  angeroanbt  roerben. 

1459,  m\lälbt0t*)  Pain  au  lait.  $Jür  12  ^erfonen.  1  Äilogr. 
^e^l,  250  ©r.  füge  Stattet,  6  2>eciliter  Sttitcf),  ©ala,  24  ®r. 
gepreßte  ^Bierhefe.  —  Stuf  bem  Ofen  getrodneteS,  gefiebteS  33ler)I 
t^ue  man  in  eine  ©djüffel,  mache  in  ber  SJtttte  eine  Vertiefung,  in 
roeld)e  man  bie  in  einem  ©d)üff  eichen  mit  einem  Kaffeelöffel  troll 
s3ftef)l  unb  einem  Söffet  ooll  tauer  Sttitd)  ju  einem  ftüfftgen  Teiglem 
oerrührte  $efe  gießt  unb  an  bie  SBärme  fteüt  5um  ßaben.  —  <2)ie 
SButter  laffe  man  in  ber  tyifyn  9Jtild)  ftüffig  roerben,  fd)affe  fie, 
fobalb  bie  |>ebe  gegangen,  tauroarm  in  ba§  3Jlet)l  unb  bie  ßebe, 
fdmffe  ober  rühre  ben  Teig  ('/«  Stunbe)  unb  fülle  ic)n  in  2  Torten* 
formen,  roeldje  mit  Butter  befragen  unb  mit  Sfteht  beftaubt  roorben. 
3)iefe§  ftelle  man  einige  ©tunben  an  einen  roarmen  Ort  jum  £abeu 
unb  baefe  bie  Sörote  in  einem  heif^n  Cfen  V«  W  1  ©tunbe. 

2Bill  man  ba§  9J]itd)brot  ju  Spfeldjarlotten  oerroenben,  fo  bade 
man  ben  Teig  in  einer  Timbatenform,  gebrauche  aber  biefeS  5flobel* 
brot  erft  nad)  einigen  Tagen.  Soll  ber  Teig  ju  3^pf  en  oerroenbet 
roerben,  fo  bürfen  nur  4  £)eciliter  SJlild)  ju  obigem  Quantum  Sftefjl 
genommen  roerben. 

^Billigere  $er ftellung:  Ütfian  bereite  ba§  SOWchbrot  roie 
oben,  nehme  aber  bloß  125  ©r.  füge  Butter. 

•)  Sic^e  Slnmcrtung  Seite  459. 
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1460.  S<tmHH&"4tl')$"t*  Pain  aux  poires  säches. 
I1/«  ßilogr.  gebörrte  kirnen,  V/i  &ilogr.  gebörrte '3 ro et fd) gen, 
60  bis  100  9tüffe,  l/t  flilogr.  SHanbeln,  yt  flilogr.  SBein* 
beeren,  V»  fölogr.  iRoftnen,  V«  flilogr.  Seigen,  125  ©r.  <£i* 
tronat,  125  ©r.  Orangeat,  abgeriebene  ©djale  einer  Zitrone, 
ben  ©aft  oon  2  Zitronen,  l  Söffe!  ooll  Senkel,  1  SttuSfatnufj, 
45  @r.  3immt,  30  ©r.  Sftelfenpuloer,  4  3>cciütcr  $irfd)ioaffer, 
Hefenteig.  —  Söirnen  fodje  man  wafjrenb  4,  3n>etfcf)gen  toäfyrenb 
2  ©tunben  im  SBaffer  meid),  fteine  letztere  au§,  entferne  oon  ben 
kirnen  bie  ©tiele  unb  tfme  fie  in  eine  ©Rüffel;  bie  Srfifye  behalte 
man  jum  Slmoirfen  be§  Hefenteigen.  Weinbeeren  unb  SRofmen  werben 
erlefen  unb  gemäßen,  9ht§£ernen  unb  SJlanbeln  ganj  gelaffen,  aber 
rein  erlefen,  ©itronat  unb  Orangeat  würfelig  gefdmitten,  bie  Seigen 
halbiert,  ©amtliche  ^ngrebienjien  tfyue  man  ju  ben  SJirnen  unb 
3n>etfdjgen  unb  mifdje  alles  nebft  bem  $trfd)ioaffer  gut  untereinanber. 
—  SBon  2  ßilogr.  SBeijenmeffl,  8  Realiter  ©djnifcbrülje  unb  100 
©r.  93ierf>efe  bereite  man  einen  Hefenteig,  fdmffe  obige  gemifd)te 
gülle  barunter,  oerteile  bie  üttaffe  in  formen  ober  madje  fiaibe 
baoon,  laffe  fie  mehrere  ©tunben  fjaben,  beftreidje  fte  mit  ©igelb 
unb  bade  fie  im  fjeifeen  Ofen. 

1461.  e*tti^brot,  atftttt  Htt.  9flan  bereite  bie  grüßte 
toie  oben  angegeben  ju  einer  gut  oermifdjten  Sflaffe.  SllSbann  bereite 
man  oon  2  Hilogr.  SJlc^l  einen  geriebenen  $eig  Dir.  960  mit  etroa§ 
weniger  Söaffer  al§  bort  angegeben  ift,  bamit  er  feft  werbe  unb 
laffe  ifyn  V*  ©tunbe  rufyen.  töernad)  fct)ncibc  man  if)n  in  fo  oiel 
©rüde  als  man  ©d)nit)brote  fyaben  miß,  malle  jebeS  ©tücf  länglidjt 
au§,  ftreidje  fie  aufcen  tyerum  fyanbbreit  mit  SBaffer  an,  lege  länglidjt 
jufammengebatlt  oon  ber  ©djnitjfülle  barauf,  fcfylage  ben  $eig  ba* 
rüber  jufammen,  brüde  bie  9tänber  feft  übereinanber,  beftreidje  bie 
iBrote  mit  ©igelb  unb  bade  fie  im  f)eij$en  Ofen  je  narf)  ber  ©röfce 


XD&pcn,  Mtyen>  Sorten,  <E5rt<$e«* 
1.  %bttxtnn$. 

1462.  &tmetten&tvette$  übet  fcte  8Sdf)etn  du  ben 

Taljen  bereitet  man  gewöljnlid)  ben  geriebenen  $eig  9tr.  959,  960 


ber  93rote  1  bis  V/t  ©tunben. 
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ober  961,  belegt  oiereefige  ober  runbe  formen  mit  nteberem  9knb 
bamit  unb  füllt  biefelben  mit  ungelöstem  Obft.  —  Beim  Warfen 
in  ©a§f)erben  gelten  bie  gleichen  Regeln,  bie  auf  Seite  459  oben, 
beim  Bacfen  ber  Hefenteige  angegeben. 

1463.  ^Wic be\toät)C  (  tud)en).  Flan  aux  oignons.  gür  4 
^erfonen.  35en  $eig  Dir.  959  ober  960  oon  250  ©r.  2Jlef)t  unb 
ben  übrigen  bort  angegebenen  Beftanbteilen.  3ut  Sülle:  375  ©r. 
3roiebeln,  30  ©r.  füfje  Butter  ober  roürfelidjt  gefdmittener  ©pief* 
fpeef,  15  ©r.  9)tef)l,  3  $eciliter  füger  SHa^m  ober  3ttild),  3 
©ier,  ©als-  —  Sftan  fd)äle  bie  3^°^"/  f)a<*c  flc  9ro°/  bämpfe 
fte  in  flüfftg  gemachter  Butter  ober  ©peef  weif},  tfyue  fte  in  eine 
©djüffel,  ftreue  Wlefyl  unb  ©alj  barüber,  rüfjre  bie  ©ier  fnnein, 
Ijernacf)  ben  SRalnn.  2)en  £eig  oon  250  ©r.  SJlefjl  roä'Ue  man  nidjt 
5u  bünn  au3,  belege  bamit  eine  fleine  $htd)enform,  giefje  bie  gfiöe 
bi§  beinahe  an  ben  SRanb  hinein,  ftreue  nad)  belieben  nodj  fleinere 
©pecfroürfeldjen  barüber  unb  bade  bie  2Bäf)e  ll%  bis  8/*  ^tunben 
in  fef)r  feigem  Ofen  fdjön  gelb  unb  fernere  fte  womöglich  fogleidj. 

—  ©3  fann  aud)  5ufammengeroirfter  Blätterteig  oenoenbet  werben. 

—  3u  einer  größeren  SÖSä^e  oerboppelt  man  bie  9Waffe,  ber  Steig 
jebod)  roirb  f)inreid)enb  fein. 

1464.  ftft3t9äf>e*  Flan  au  fromage.  %üx  4  ^erfonen.  125 
©r.  *ßarmefaner*  ober  gefallener  ©djroeijerfäfe,  30  ©r.  9Reljl, 
1  Kaffeelöffel  coli  ©alj,  3  ©ier,  4  SDeciliter  SKaljm  ober  9JHl$. 

—  3)er  $äfe  roirb  auf  bem  SHeibeifen  gerieben  unb  in  eine  ©dfüffel 
getfyan,  9Jief)l,  ©alj  unb  nad)  unb  nad)  bie  ©ier  beigefügt  unb  $u* 
letjt  ber  $Kaf)m.  Oftad)  belieben  fann  foroofyl  fyier  wie  bei  obiger 
3roiebelroat)e  ba§  ©iroeifj  gefdjroungen  roerben.)  ©ine  fleine  runbe 
Äudjenform  roirb  mit  jufammengeroirftem  Blätterteig  ober  geriebenem 
$eig  roie  obige  3roiebelroäl)e  belegt,  beinahe  ooH  mit  ber  9)taffe 
angefüllt  unb  in  einem  fel)r  fjeifjen  Ofen  l/%  ©tunbe  gebaefen. 

1465.  (Drütte  (*icrttmf)C.  Flan  aux  fines  herbes.  jjür  6 
ober  8  ^erfonen.  ©ine  grofce  ßudjenform  belege  man  mit  nidjt  ju 
bünn  au^geroälltem  Steig  Dir.  959  ober  960  oon  250  ©r.  9Hef)l, 
fdjnetbe  ben  etroa  fjeroorftefjenben  $eig  ber  gorm  eben.  —  3ur  gülle 
nefjme  man  eine  redjte  $anb  ooll  ©pinatblätter,  eine  fjalbe  $anb 
troll  3roiebelri%d)en,  eben  fo  oiel  ^eterfilie,  60  ©r.  würfeltet 
gefdjnittenen  ©pieffpeef  ober  füge  Butter,  30  ©r.  9flef>l,  8  $eci* 
Itter  ftafjm  ober  Sflild),  6  ©ier,  ©als.  —  ©pinatblätter,  3rotebel* 
röfyrdjen,  sßeterfilie  ^adfe  man  fetjr  fein,  bämpfe  fte  in  bem  jer* 
laffenen  ©peef  nebft  ©als,  tf)ue  eS  in  eine  ©Rüffel,  rütyre  ba$  3ttef)l, 
bie  ©ier,  jule^t  ben  Sftaljm  l)in$u,  fülle  bie  gorm  beinahe  bi§  jum  Dianb 
mit  biefer  SKaffe  unb  baefe  bie  SBätje  3/4  ©tunben  in  fein:  feigem  Ofen. 
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1466.  ($'lCVtvät)e  mit  Htpftltt.  Flan  aux  pommes.  gür 
6  biö  8  s}Serfonen.  9Jkn  belege  eine  große  runbe  fturfjenform  mit 
aufgeroälltem  £eig  s3tr.  961  oon  250  ©r.  5ftef)t  ober  mit  jufammen^ 
geroirftem  Blätterteig;  jur  gülle  neunte  man  ■/■  ßilogr.  faurc  Äpfel, 
250  ©r.  3ucfer,  60  ©r.  füge  Butter,  40  ©r.  3flef)l,  6  Gier, 
8  ^eciliter  Satyrn  ober  OJHld),  ein  wenig  ©alj.  —  3ftan  fdjäte 
bie  Äpfel,  fdjneibe  fte  in  fleine  ©tuefdjen,  beftreue  fie  mit  bem  3ucfer 
unb  2  (Sßlöffeln  uoll  ßirfdjmaffer  unb  laffe  fte  l/i  ©tunbe  ftefjen, 
inbem  man  fte  öfters  untereinanber  mannt.  —  3)ie  Butter  [äffe 
man  in  einer  oerjinnten  Pfanne  jergefyen,  bämpfe  bie  Äpfel  ein  wenig 
barin,  ftreue  ba§  9ttel)l  barüber,  rüfjre  biefe§  sufammen  in  bie  nebft 
Satyrn  unb  Salj  jerflopften  (Sier,  fülle  biefe  bünnflüfftge  SHaffe  in 
bie  gorm*)  (fie  barf  beinahe  ootl  fein),  unb  baefe  bie  SBäbe 
©tunben  im  feigen  Ofen  fd)ön  gelb.  —  Qn  ber  erften  Biertelftunbe 
roäfyrenb  be§  BacfenS  beftreue  man  fte  mit3ucfer,  fdjiebe  fie  fdjnell 
roieber  in  ben  Ofen,  bamit  bas  Bacfen  nid)t  unterbrochen  roirb. 
(Sollte  bie  3Bär)c  Blafen  befommen,  fo  ftedje  man  hinein  btc>  auf 
ben  ©runb,  bamit  bie  £uft  f)inau§gef)t. 

1467.  MpUUväfyc.  Gäteau  aux  pommes.  3)ic  mie  oben  mit 
£eig  aufgelegte  gorm  *)  belege  man  bid)t  mit  gefd)älten,  in  ©djni^e 
gefdmittenen,  roeid)fod)enben  fauren  Gipfeln,  beftreidje  bann  ben 
SRanb  mit  oerflopftem  (Sigelb  unb  bacte  bie  iföälje  l/t  bis  3/* 
©tunben  im  Reißen  Ofen.  —  $n  ber  legten  Biertelftunbe  beftreue 
man  fte  mit  geftoßenem  3ucfer  unb  nad)bent  fte  gebaefen  mit  $\\dex 
unb  Qimmt.  —  üftan  fann  aud),  beoor  man  bie  3öät)e  in  ben  Ofen 
fteüt,  ein  Seiglein  über  bie  mit  flüffiger  Butter  beftridjenen  Äpfel 
gießen  oon  einigen  mit  Qudtx  unb  etroaS  3Jlild)  oerflopften  (Siern; 
8.  B.  2  (Ster,  l/<  fiiter  ftafjm  ober  flftild),  60  ©r.  3ucfer. 

ttttfcer*  5lrt*  (Sine  Sortenform  ober  Bacfbled)  belege  man 
wie  oben  mit  gefd)älten  in  6d)ni^e  gefdmittenen  Äpfeln,  baefe  fie 
l/i  Stunbe  im  fef>r  Reißen  Ofen  unb  beftreue  fie,  menn  fte  halb 
gebaefen,  mit  3ucfer.  Unterbeffen  bereite  man  ein  2lpfelmu§  (^iiree) 
mit  SHofinen  unb  belege  bamit  bie  3lpfelmäl)e  fobalb  fie  au*  bem 
Ofen  fommt.  £5ie3  tfjut  man  geroöfmlid)  nad)  9}euiaf)r,  menn  bie 
Äpfel  nidjt  mefyr  aufplatjen. 

&ri*€te  Wtt.  Blätterteig  9ir.  963  ober  gertebener  $eig  sJh. 
959  ober  961  oon  250  ©r.  9ftef){,  jur  3üüe  eine  5lnjal)l  faure 
Äpfel,  bie  ftd)  leidjt  oerfodjen  laffen,  ©adronler  ober  Dteinetten, 

*)  2)tc  ftorm  wirb  mit  etroa3  ^aniermefjt  leicht  beftreut,  bamit  bic 
ftlüffigfeit  ber  Gipfel  fneburdj  aufgefaugt  unb  ber  ©oben  beffer  gebaefen 
to erben  fann. 
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125  ©r.  gefd)ä(te  Sflanbeln,  60  ©r.  SKofinen,  30  ©r.  gefto&ener 
Protei) ad,  90  ©r.  geftojjener  3uder,  etroaS  3twmt,  geriebene 
(Sitronenfdjale,  1  Söffe!  ooU  ffirfd)roaffer,  1  ©laS  Söetn.  — 
$en  fodjenben  2Bein  giefee  man  über  bie  oortjer  geroafcfyenen  SHo* 
finen,  ftelle  fie  V*  ©tunbe  jugebeeft  jur  SBörme  bamit  fie  aufgeben ; 
bie  geriebenen  9Jianbeln,  ferner  3miebatf,  3uder,  Qxmmt,  (Sirrone, 
8irfd)ir»affer,  SBein  unb  SRoftnen  rüfyre  man  in  einer  ©djüffel  unter* 
einanber,  belege  eine  Tortenform  roie  oben  mit  bem  Teig/)  fülle  ben 
S3oben  mit  ber  Sttaffe,  lege  bie  gef djälten,  in  ©djnttje  geteilten  Äpfel 
barauf,  bade  bie  2öät)e  im  Reiften  Ofen,  ftreue  in  ber  jroeiten  Viertel» 
ftunbe  mä^renb  be£  53aden§  Qudtx  barauf,  unb  nad)bem  man  fie 
aus  bem  Ofen  genommen  nochmals. 

1467  a.  mabatbttto&ke.  (Sie  wirb  roie  &pfelroäf>e  9ir. 
1467  (erfte  2lrt)  bereitet.  SBirb  ein  Teiglein  barüber  gegoffen,  fo 
fdjmetft  bie  SBäfje  milber. 

1468.  Styfclpaficte-  $ür  6  ^erfonen.  9Han  bereite  einen 
geriebenen  Teig  9?r.  959  ober  961  oon  375  ©r.  9flef)l,  fdnteibe 
einen  drittel  baoon  ab  unb  lege  irjn  bei  ©eitc  jum  $)edel.  $)en 
größeren  Teil  roäüe  man  mefferrüdenbid  au£,  belege  eine  mittel* 
grofje  Tortenform  bamit  unb  laffe  bie  ©nben  oorfteljen.  $ur  IJülle 
neunte  man  8/<  fttlogr.  gute,  roeicfyfodjenbe  Äpfel,  250  ©r.  3"£er, 
60  ©r.  SHo  finen,  etn?a§  geriebene  (£itronenfd)ale,  nadj  belieben 
einige  Löffel  ooll  $irfd)roaffer.  —  9Jtan  fdjäle  bte  Äpfel,  fdjnetbe 
bie  $ernf)äute  fjerauS  unb  fjoble  ober  fefmeibe  fie  in  bünne  ©Reiben; 
einen  Teil  borfclben  lege  man  auf  ben  Teig,  ftreue  3uder,  SRoftnen 
unb  (Sitronenjdjale  barauf,  bann  roieber  Äpfel  unb  fatyre  fo  fort  bis 
alles  aufgebraucht  ift.  $ann  malle  man  ben  Teig  $um  3)edel  bünn 
auS,  ftreicfye  ben  in  ber  %oxm  liegenben  Teig  am  SRanb  ringS  fyerum 
mit  Gaffer  an,  lege  ben  Werfet  barauf,  brüefe  ben  obern  an  ben 
untern  feft,  fdjnctbe  baS  33orfter)enbc  ab  unb  rolle  eS  ringsum  als 
$orb  auf.  —  Sie  Obevfladje  beftreidje  man  mit  ©igelb,  ftedje  in 
ber  9Jlttte  mit  einer  ©abel  einige  Södjlein  fyinetn,  bamit  ber  $ampf 
absieben  fann  unb  baefe  bie  SBäfje  im  Reißen  Ofen  l/z  bis  8/*  «Stunben. 
Sobalb  fic  gebaefen  ift,  nefyme  mau  fte  auS  ber  gorm  auf  eine  platte. 
9Jtan  feroiert  biefe  Söälje  falt. 

1469.  $tl0lif<f>e  fttÜd)ttn)>aHttt.  Gäteau  aux  fruits  ä 
l'anglaise.  bie  9JUtte  einer  otmlcn  tiefen  Äod)platte  mit  fd)malem 
SHanb  ftelle  man  eine  t leine  5taffeetaffe,'  bereu  93oben  man  nacrj  oben 
fefyrt.  Ilm  bie  Taffe  fjerum  lege  man  beliebige  entroeber  ju  Äompote 
ober  su  Äonfitüre  gefönte,  t>erfd)iebenartige,  aud)  gefodjte  gebörrte 

*>  Sieljc  2(nmerFung  auf  Seite  469. 
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?Jrüd)te  ncbft  Soft  blo$  oon  einer  ober  oon  mehreren  ©orten.  3um 
iöetfpicl  neunte  man  Slofel*  ober  Birnenfompote,  gefod)te  *ßfirftd)e, 
SHetneclaubeS,  Sflirabellen  ober  3roetfcf)gen,  Himbeeren,  Brombeeren 
ober  Traubenbeeren,  gefod)te  bfirre  faure  Äofelfcfynuie,  bürre  ßirfdjen 
ober  3metfd)gen.  £ege  bann  um  ben  föanb  ber  platte  einen  fdjmalen 
SHanb  oom  Teig  9h.  959,  960  ober  961,  roälle  ein  anbereS  ©tücf 
Teig  jtemlid)  bünn  ooat  aus  oon  ber  gorm  unb  ber  ©röjje  ber 
platte,  beftreidje  ben  Teigranb  mit  SBaffer,  lege  ben  auSgetoällten 
Teig  über  bie  eingefüllten  grüdjte,  brütfe  if)n  an  ben  ©nben  am 
SHanb  an,  bamit  ber  ©aft  beim  Baden  nidjt  auSfdjtoeifjt,  unb  baefe 
bie  ^lattenpaftete  im  feigen  Ofen  ofme  ftc  mit  Eigelb  /ui  beftreidjen 
unb  feroiere  fie  fobalb  fte  falt  ift.  ($5ie  Obertaffe  bleibt  barin). 

1470.  3t»etf  <f)getttt>&f>e»  Gäteau  aux  pruneaux.  gür  8  $er= 
fönen.  ©ine  große  ^udjenform  belege  man  mit  nidjt  ju  bünn  au§* 
geroälltem  Teig  9h.  961  oon  375  ©r.  3Rct)l  2C,  fdmeibe  ben  über 
bie  gorm  fjeroorragenben  Teig  ab  unb  beftreue  ben  Boben  leicht 
mit  feinem  ^aniermefyl.  —  3ur  Süße  neunte  man  frifcfje  3ro*tfcf)gen, 
fdmeibe  fte  entzwei,  nefjme  bie  Äerne  (©teine)  fjerauä,  lege  bie  falben 
3ioetfcf)gen  f et>r  bidjt  in  bie  mit  Teig  belegte  i$ovm,  beftreicfye  ben 
SHanb  mit  ©igelb  unb  baefe  fie  im  Reißen  Ofen,  ©obalb  fie  gebaefen 
ift,  ftreue  man  reidjlid)  3ucfer  barauf  unb  feroiere  fte  falt. 

llufiaußorien. 

1471.  fttn<t)tC\\auftauUotit.  Tourte  soufflee  aux  fruits. 
<5tne  mittelgroße  Tortenform  beflreidje  man  mit  Butter,  ftreue 
Brof  amen  barauf  unb  belege  fte  mit  bünn  aufgewalltem  geriebenem 
Teig  9h.  961  ober  jufammengeroirftem  Blätterteig  9h.  963  oon 
250  ©r.  9Jlet)l,  melden  man  jiemltd)  bünn  austoällt.  Sluf  biefen 
Teig  ftreue  man  geftoßene§  3ucfe^orot,  lege  eingemachtes  ober 
gef od)te§  Obft  barüber  mit  möglidjft  toenig  ©oft,  5.  B.  äofel* 
muS  (^üree  9h.  1157)  ober  Äomoote  9h.  1414  unb  madje  bann 
eine  Sülle  mit:  125  ©r.  gehalten  Sttanbeln,  125  ©r.  3ucfer, 
3  ©iern,  abgeriebener  (£itronenf d)ale.  $>ie  9ftanbeln  reibe  ober 
f)acfe  man  feljr  fein,  ocrrüfyre  fte  in  einer  <5d)üffel  nebft  3U(^er/ 
Eigelb  unb  (£itronenfd)ale,  mifdje  bie  $u  feftem  ©djnee  gefdjlagenen 
<£iroeiß  leidjt  barunter,  gieße  biefe  gülle  über  ba§  Obft,  ffreidje  fte 
mit  einem  Keffer  glatt  unb  baefe  ben  ßudjen  in  nid)t  }u  Reißern  Ofen. 

1472.  Ofttrflade  mit  ttd**  Flau  au  riz.  gür  7  bis  8 
•Ißerfonen.  ©eriebener  Teig  9h.  960  ober  jufammengennrfter  Blätter* 
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teig  9ir.  9G3  oon  250  ©r.  OTc^I.  3ur  güUc  neunte  man:  125  ®r. 
9f*eiS,  125  ©r.  3ucfer,  etroaS  ©ata,  1  fiiter  9Jtild),  30  ©r.  füge 
Butter,  60  ©r.  gefdjälte  Sttanbeln,  30  ©r.  ftofinen,  30  ©r. 
Weinbeeren,  V«  abgeriebene  (£itronenfd)ale,  5  bte  6  (£ier.  — 
Bon  ber  9Hild),  bem  SKete,  etroaS  ©alj,  bem  3ucfer  unb  ber  Butter 
wirb  ein  SKetebrei  nad)  Silx.  1206  gefod)t.  liefen  rüfjre  man  Ijeifc 
burd)  ein  grobe§  $aar|ieb  ober  einen  fleiu  geldwerten  blechernen 
©eifjer,  rüfjre  ben  Sftete,  ber  nid)t  burc^§  Sieb  gefjt  aud)  ju  bem 
durchgetriebenen  unb  oerbünne  if)n  nod)  ein  wenig  mit  9ttild)  ober 
1  bis  2  £>eältter  Sftafjm.  $)ie  geriebenen  3Ranbeln  tfjue  man  in  eine 
8cf)üffel,  füge  bie  gereinigten  sJtofmen,  Weinbeeren,  aud)  (Zitronen* 
fetale  bei,  fd)lage  nad)  unb  nad)  bie  @ier  hinein,  oerrüfjre  e3  gut 
unb  mifdje  bie§  unter  ben  Stete.  £)iefe  fef)r  bünnflüffige  gütle  giefce 
man  in  bie  mit  Teig  belegte  grofte  Tortenform  bis  fte  beinahe  ge* 
füllt  ift,  ftreue  3ucfer  barüber  unb  baefe  bie  Ofterflabe  1  Stunbe 
im  fef)r  f)eif$en  Ofen.  —  2)a§  ©iroeifi  fann  aud)  ju  ©d)nee  ge* 
fd)(agen  jule^t  unter  bie  9ttaffe  gemengt  werben.  —  Will  man  Heine 
Cfterflaben  machen,  fo  gibt  biefe  3ftaffe  10  ©tücf.  1 

1473.  Cfttrffafct  mit  @*ie£»  Flan  ä  la  semoule.  $)ie 
Jorm  belege  man  mit  Teig  nrie  oben  unb  nefjme  jur  3^^e  ftatt 
Stete  90  ©r.  ©rieS.  ©onft  oerfafjre  man  bamit  nrie  oben. 

1474.  £>ftetfiat>e  mit  ©rot  3ür  6  bte  7  ^erfonen.  2Ran 
übergieße  bie  getieften  ©rofamen  oon  2  gefdjälten  eintägigen  5  <£t§.* 
Beeten  mit  2  2>ect(iter  Wild).  125  ©r.  geriebene  Sttanbeln  unb 
125  ©r.  3ucfer  oerrüfjre  man  mit  6  bte  8  ©tgelb,  füge  60  ©r. 
SRofinen,  65  ©r.  Weinbeeren  unb  4  $eciltter  Diafjm  ober  3ftifd), 
ba§  ©rot  unb  bann  jule^t  ben  fefigefdjlagenen  ©djnee  ber  ©troeifj 
bei.  —  9Han  lege  biefe  gülle  in  eine  mit  Teig  belegte  gorm,  be* 
ftreue  fte  mit  Qudex  unb  baefe  fte  V*  ©tunben  bei  mittlerer  $itje. 

1475.  WlatttOttt.  Flan  a  la  moelle.  ftür  4  bte  5  «ßerfonen. 
5ftan  belege  eine  fleine  Tortenform  mit  mefferrücfenbicf  auSgeroälltem 
Blätterteig  SRx.  963,  fdmeibe  ben  über  ben  9tanb  oorftefyenben  Teig 
ab,  ber  gorm  eben  unb  bereite  eine  Sülle  oon:  einem  5  (£t§.*Wecf en, 
4  Realiter  SJHld),  60  ©r.  Wart,  125  ©r.  gefeilten  Sflanbeln, 
125  ©r.  3ucfer,  lf*  ©itronenfefjale,  ©alj  unb  3  @iern.  — 
$en  in  fleine  ©tücfdjen  $erfd)nittenen  Wecfen  brüfje  man  mit  Ijetfjer 
SHilcf)  an  unb  laffe  ifjn  einige  Qtit  jugebeeft  ftefjen;  bann  oerrüfjre 
man  bie  fein  geriebenen  SJcanbeln,  ben  ftudex,  unb  (Zitronen* 
fcfjale  unb  nad)  unb  nad)  bie  3  (Sigelb  bamit,  fdjütte  ba8  flüfftg  ge« 
maefjte  Sttarf  baju,  giefce  bie  Sttaffe  in  bte  gorm,  beftreue  fte  mit 
«ßuefer  unb  baefe  bie  Torte  l/t  bte  7*  ©tunben  im  feigen  Ofen. 
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1476.  tilaiymtotte.  Flan  ä  la  creme,  gür  7  bis  8  ^ßerfonen. 
?Jlan  belege  eine  große  Tortenform  mit  auSgeioätltem  Blätterteig 
9lx.  963  unb  madje  eine  Sude  oon  60  bis  125  ®r.  gefdjälten 
Sttanbeln,  60  @r.  3ucter,  V«  ^äcfli  Vanillin,  4  bis  5  $ecU 
Itter  SRaljm  ober  Sflildj  (in  roeldjem  gall  nod)  etioaS  flaumig  ge* 
rüfjrte  Butter  beigemifd)t  werben  fann)  unb  4  bis  5  (Siern.  —  T)te 
SHanbeln  reibe  man  mit  einigen  (Siioeiß  fefjr  fein,  füge  ben  Qudtx 
unb  ben  BuniUin  bei  unb  rü^re  bie  @igelb  langfam  barunter,  gieße 
ben  föafjm  ju  ben  (Siern  unb  Sflanbeln,  fülle  bie  Sftaffe  in  bie  mit 
Teig  belegte  gorm  unb  baefe  bie  Torte  7*  bis  7*  <5tunben  in  fer>r 
Reißern  Ofen. 

3.  mbftilutt0. 

IJrftajtnrtflrtai. 

1477.  ^emttienitoette*  übet  folgende  fttüätttntPtten 
(ftud)  ett),  grücfytentorten  unterfd)eiben  ftd)  oon  SÖäfyen  burefj  einen 
SRanb  oon  fd)ön  aufgegangenem  Blätterteig  unb  (in  ben  meiften 
fällen)  gitterartig  bartiber  gelegten  formalen  (Streifen  oon  bemfelben 
Teig.  —  Öfters  wirb  aud)  für  Torten  ftatt  Blätterteig  Sinjer» 
teig  Wx.  1495  oerroenbet. 

Torten  oon  Blätterteig  erf orbern  beim  Baden  eine  feljr  ftarfe 
4>tfce,  ba  berfelbe  fonft  nid)t  aufgebt  ober  runjlig  wirb;  aud)  müffen 
fie  ben  gleiten  Tag  gemacht  werben,  an  bem  man  fte  oerroenben  will. 

1478.  &it\<t)tOtU  (Rubelt).  Tourte  aux  cerises.   gür  8 

^erfonen.  9Jlan  mäße  jufammengeioirften  Blätterteig  oon  V*  Äilogr. 
sIftef>l  9k.  963  gut  mefferrücfenbtcf  auS,  lege  ifjn  bann  auf  ein  Bad* 
bledj  unb  fdmeibe  ir)n  nad)  einer  Tortenplatte  runb  (Boben).  Bon 
ganjem  Blätterteig  fcfyneibe  man  bann  einen  5toeifingerSbreitett  $Rte= 
men,  wälle  benfelben  oier  ginger  bxtit  2  Sftal  fo  lang  als  ber  SDurd)* 
meffer  beS  BobenS  beträgt  aus.  9tun  fdjneibe  man  bie  Streifen  nad> 
einem  langen  Lineal  eben,  beftreidfe  fie  oben  mit  3öaffer,  überfd)lage 
fte  ber  Breite  nad),  beftretcfye  ben  SHanb  beS  BobenS  ringsum  mit 
Söaffer,  lege  baS  Borb  bar  auf  (bie  offene  ©eite  nad)  außen  gefefyrt), 
lege  bie  beiben  (Snben  mit  etroaS  SBaffer  beftricfyen  übereinanber,  be* 
frreicfye  ben  SRanb  mit  (Stgelb  unb  brüefe  mit  einem  3ftefferrütfen 
©infdmitte  fjinetn,  rooburd)  baS  Borb  breit  gejaeft  auSfiefyt.  —  3nner* 
halb  beS  SRanbeS  lege  man  feljr  bidjt  1  ßtlogr.  auSgefernte,  fdjtoarae 
tfirfdjen  unb  badte  bie  Torte  in  einem  fe^r  Reißen  Ofen  gelb.  S)en 
jurficfbefjaltenen  ©aft  ber  ftirfcfyen  fod^e  man  mit  ,3ucfer  auf,  gieße  ifjn 
über  bie  gebaefene  nod)  Ijeiße  Torte,  beftreue  fte  gut  mit  Qndtx  unb  laffe 
fte  erfalten.  Bor  bem  Auftragen  ftreue  man  nochmals  ßuef er  barüber. 
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1479.  ^U>ctfd)flcntorlc.  Tourte  aux  pruneaux.  SJcan  fet^e 
bie  Sorte  auf  nnc  oben,  lege  mit  bem  Keffer  entsmeigefcfynittene 
.ßwetfcfygen  ofme  ßern,  bie  blaue  Sdjale  nad)  unten  gefegt,  fefjr 
bid)t  in  fefjoner  Drbnung  barauf.  S)iefe  Sorte  baefe  man  aud)  in 
f  er)r  t) eifern  Ofen  unb  beftreue  fie  reidjlid)  mit  geftofcenem  3uefer 
fobalb  fie  gebaefen  ift. 

1480.  WlitabcUcn  unt>  aUctlc t  anbete  ftrftrfitrtor tcn. 

Tourte  aux  mirabelles.  2Bie  obige,  ebenfo  jebe  flehte  Steinobft=3lrt. 
5Iud)  frifdjc  Himbeeren,  3>°?)anni§beeren,  Sraubenbeeren, 
$eibelbeeren  tonnen  5U  einer  Sorte  oerwenbet  werben;  man  lege 
fie  aiemlid)  bid)t  auf  ben  Seig  unb  [treue,  nadjbent  fie  gebaefen  fmb, 
ben  nötigen  Qudtx  barauf. 

1481.  ttptifofcttttftte.  Tourte  aux  abricots.  ©ebrüfjte,  ge= 
fdjälte  unb  in  bie  $älfte  gefdjnittene  feljr  reife  $lprit"ofen  lege 
man  auf  ben  nad)  Sttr.  1478  aufgefegten  Seig,  baefe  bie  Sorte  in 
fefjr  fyeifcem  Ofen,  beftreue  fte  Ijernad)  bid)t  mit  ßuefer,  laffe  fie 
erfatten  unb  [treue  oor  bem  Auftragen  nochmals  ßuefer  barüber.  —  @§ 
fann  Ijieju  aud)  £injerteig  Dir.  968,  1495  ober  1496  oermenbet  werben. 

1482.  ^fitftdjtotte.  Tourte  aux  peches.  SBie  obige,  bod) 
müffen  bie  ^firfic^e  juerft  gebrüht  unb  gefehlt  werben.  3l.ud)  fann 
man  fie  wie  ftompotetorte  beljanbeln ;  nämlid) :  oon  ben  ^pfirfidjen  eine 
ftompote  fodjen  unb  biefe  halbiert  auf  eine  leer  gebaefene  Sorte  legen 
unb  Saft  barüber  gießen,  wa§  ebenfo  bei  Slprifofen  aud)  gefjt. 

1483.  ßompOtttOtte  »Ott  9Upftltt*  Tourte  a  la  compote 
de  pommes.  gftr  8  ^erfonen.  Sftan  fe^e  eine  Sorte  auf  oon  V* 
tfilogr.  9Jtel)l  bereitetem  ^Blätterteig  9hr.  963,  beftreicfje  ba§  93orb 
mit  (Sigelb,  ftec^e  (ftupfe)  ben  33 oben  mit  einem  fefjr  fpitjen 
SDIeff ererben ;  baefe  fie  im  Reißen  Ofen;  lege  fobalb  man  ftefjt,  bajj 
ber  93oben  wäljrenb  be§  5kcfen§  in  bie  $öf)e  fommt  ein  runbe* 
33ted),  Seiler  ober  platte  barauf,  wa§  gefdje^en  muß  fo  lange  ber 
Seig  nod)  meid)  ift.  SBäfjrenb  be£  53aefen£  entferne  man  ben  Seiler 
oon  3eit  ju  3*it,  bamit  er  am  SBoben  nid)t  feftft^t  unb  neunte  ü)n 
roeg,  fobalb  ber  Seig  unten  gebaefen  ift.  Unterbeffen  fodje  man  eine 
Compote  Dir.  1414  oon  1  ßilogr.  9tümend)rü3ltger=äpfel, 
lege  bie  weid)gefod)ten  Äpfel,  bie  flad)e  Seite  nad)  unten,  in  fdjöner 
Drbnung  otme  äwiferjenräume  auf  bie  gebarfene  Sorte,  fod)e  ben 
Saft  jur  bieten  (Gallerte  ein,  gieße  fte  über  bie  Äpfel  unb  laffe 
fie  barauf  erfalten  unb  feft  werben,  wa§  fogleid)  gefd)ef)en  wirb, 
wenn  bie  (Gallerte  ridjtig  unb  genau  eingefocfjt  morben  ift.  —  2BiÜ 
man  bie  Hompote  Sag§  oorfyer  focfyen,  [o  lege  man  bie  gefod)ten 
Äpfel  ausgebreitet  bis  311m  ©ebrattd)  auf  eine  platte,  gieße  bie  gut 
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«ingefod)te  ©atlerte  in  ein  Staffeleien.  $ad)bem  bann  bie  Sorte 
mic  oben  gebaefen  ift,  lege  man  bie  Äpfel  barauf,  ftedje  mit  einem 
filbernen  ßoffel  papierbünne  Blättdjen  oon  bei*  feften  ©allerte  ab  unb 
belege  bie  Äpfel  ooüftänbig  bamit.  —  Bon  9tümend)rü5liger*  roirb 
bie  (Gallerte  rötlid),  oon  Bor3borfer*Äpfeln  hingegen  bleibt  fte  roeiß. 

1484.  Stompotttotte  mit  SPtanbelteia*  Tourte  a  la  com- 
pote.  Sftan  bereite  511  einer  mittelgroßen  Sorte  für  8  ^erfonen  ben 
3Jlanbelteig  9?r.  968  unb  bie  Äpfclfompote  oon  25  sJtümend)rüsliger* 
"Äpfel,  inbem  man  auf  lj%  $ilogr.  Äpfel,  125  ©r.  Qu&tt,  2  ^)cct- 
liter  3Bein  nebft  bem  nötigen  ^Baffer  unb  bie  Sdjale  einer  (£i* 
trone  nimmt,  bie  gefod)ten  Äpfel  lege  man  auf  einer  großen  platte 
ausgebreitet  junt  (Malten,  roäfjrenb  man  ben  Saft  paffiert  unb  ent* 
loeber  gleid)  $u  ©aüerte  fod)t,  um  foldje  über  bie  Äpfel  §u  legen, 
ober  beifeite  ftef)en  läßt  big  bie  Sorte  ganj  fertig  ift,  100  man  ben= 
felben  fdjneü  bi§  jum  ©aüertgrab  einfodjt  unb  über  bie  mit  Üompote 
belegte  Sorte  fd)üttet.  —  $ie  Sonn  beftreic^t  man  mit  Butter,  toällt 
2  drittel  bes  Seiger  jum  Boben  auS  unb  legt  iljn  in  bie  Sorm,  ben 
anbern  Seil  rollt  man  unter  ben  £änben  ju  einem  langen  ©tücf  au3, 
toeld)e§  man  längs  bem  inneren  9knb  als  Borb  über  ben  ©oben 
legt,  bann  mit  ber  klammer  fa<;onniert  unb  mit  bem  Ccigelb  beftreicfyt. 
9!un  fann  man  entweber  bie  gefönten  Äpfel  fefl  aneinanber  fdjließenb 
in  bie  Sorte  legen,  ober  man  bäcft  fie  leer,  inbem  man  einen  $013* 
ober  Bled)teller  mit  Butter  beftreicfyt  unb  in  bie  SRttte  ber  Sorte  legt, 
bamit  fie  roäfyrenb  beS  BacfenS  nid)t  jjufammen  läuft  unb  fid)  ber 
33oben  nid)t  in  bie  .£>öf)e  läßt.  —  3ft  bie  Sorte  famt  ben  Äpfeln  fdjön 
gebaefen,  fo  legt  ober  gießt  man  bie  falte  ober  f)eiß  eingefodjte  datierte 
barüber.  $ft  bie  Sorte  leer  gebaefen  toorben,  fo  legt  man  bie  Äpfel 
aneinanber  fd)tießenb  fd)ön  barauf  unb  bebeeft  fte  mit  ber  ©allerte. 

1485.  WepUltompOtettttt  (Tourte  ä  la  compote  de  pom- 
mes)  nieringuce.  S>ie  beiben  obigen  ftompotetorten,  entroeber  bie 
mit  Blätterteig  ober  bie  mit  9Jlanbelteig  bereitete,  überbeefe  man  mit 
bem  Sdjnee  oon  6  (Eiioeiß,  bem  man  200  ©r.  S^cfer  untermengt, 
burd)  ben  (Spritjfacf  in  fdjöner  Ber3ierung,  unb  (äffe  fie  im  Reißen 
£)fen  wäfjrenb  5  Minuten  oben  ein  wenig  gelb  baefen. 

1486.  VHn>fdtoric.  Tourte  aux  pommes.  9)]an  bereite  für 
8  bt$  10  ^erfonen  oon  l/4  ffilogr.  Wtt)i  Blätterteig  ftr.  963, 
wälle  oon  bemfelben  53 oben  unb  SRanb  ju  einer  Sorte  auS  roie 
oben,  fdnieibe  überbieS  nod)  oon  ganjem  bünn  ausgeioäütem  Blätter- 
teig  fdnnale  Streifen,  lege  ben  erftern  auf  ein  Bacfbled).  Sluf 
biefen  runbgefdmittenen  Boben  lege  man  fleinfingerSbicf  falteS,  bief 
etngefodjteS  Äpfelpüree  9tt.  1157,  inbem  man  einen  jroeifingerS* 
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breiten  Sftanb  ringsum  frei  lä'fjt,  mit  SBaffcr  beftreicfyt,  bie  Streifen 
gitterartig  über  bie  Äpfel  (egt;  beftreidje  ben  SHanb  nochmals  mit 
Gaffer,  lege  ba§  $orb  barübcr,  ftreidje  bie  Sorte  (Sftanb  unb  ©trter) 
mit  Eigelb  an  unb  bacfe  fte  im  fefyr  feigen  Ofen. 

1487.  WcpUUottc  (Tourte  aux  pommes)  meringu^e. 
2Jlan  bacfe  eine  $pfeltorte  rote  oben,  inbem  man  bie  Streifen  weg- 
läfjt  unb  überbecft  fte,  fobalb  fte  gebacfen  ift,  mit  bem  Sdjnee  oon 
einigen  Qrtroeift,  meinem  man  3ucfer  beigemifdjt  r)at.  —  Siebt  man 
ben  geriebenen  Seig  Dir.  960  ju  biefer  Sorte,  fo  belege  man  ben 
93oben  einer  mit  33utter  betriebenen  Tortenform  mit  mefferrücfenbicf 
ausgewalltem  Seig,  ftreidje  ifjn  ringsum  5weifinger§breit  mit  SBaffer 
an,  rolle  ein  Stücf  Seig  unter  ben  $änben  ju  einem  langen  ©tücf, 
roclcf)c§  man  als  $8orb  auf  ben  mit  SBaffer  beftridjenen  Seigboben 
legt,  mit  bem  ftlämmerdjen  fagonniert  unb  mit  ©tgelb  beftreid)t.  £)te 
Sorte  füllt  man  nun  mit  geföntem  tpfelpüree  (3Jht§)  unb  bacft  fte 
wäfjrenb  l/t  Stunbe  im  r)eigcn  Ofen.  9ll3bann  bebecft  man  fte  mit 
(Siroetgfdjnee  unb  lägt  fte  nod)  5  Minuten  im  feigen  Ofen  ein  wenig 
garbe  netjmen.  sJcad)  belieben  fann  man  wie  bei  ber  obigen  ftom* 
potetorte  ben  3ttanbclteig  anwenben. 

1488.  ^imbeertorte*  Tourte  aux  framboises.  Statt  Äpfel 
oermenbe  man  ßimbecrmarmelabe  (ftef)e  Slbfdjnitt  37)  jur  gütle 
obiger  Sorte.  (Sbenfo  fann  man  beliebige,  ju  SJtarmelabe  ein* 
gefodjte  grüßte  anwenben. 

1489.  (Erdbeertorte.  Tourte  aux  fraises.  9Jcan  bereite  ben 
SJcaildnberteig  9tr.  962,  wälle  baoon  einen  mefferrücfenbicfen 
SB  oben  au§,  lege  benfelben  auf  ein  oterecftgeS  93acfbled)  ot)ne  SRanb 
unb  fdmeibe  ilm  nad)  einer  flachen  platte  runb.  3)ann  rolle  man 
r»on  bemfelben  Seig  mit  beiben  £änben  ein  ftarf  ftngeräbicfeS  langet 
Stucf,  lege  eS  als  SHanb  um  ben  mit  Söaffer  befrricc)enen  53  oben, 
brüefe  bie  mit  SCBaffer  angefeuchteten  (Snbe  übereinanber  unb  fa^onniere 
biefen  föanb  mit  einem  gejaeften  ßlämmercfjen.  $>en  SBoben  ftedje 
(ftupfe)  man  mit  einem  fpitjen  Keffer,  lege  eine  platte  hinein  unb 
bacfe  bie  Sorte  im  feigen  Ofen ;  bie  platte  neunte  man  in  ber  $älfie 
3eit  weg,  bamit  ber  SBoben  auef)  ein  wenig  bacfe.  —  2)iefe  leere 
Sorte  laffe  man  auf  bem  93led)  erfalten,  fülle  fte  bann  mit  <£rb* 
beeren,  ftreue  retdjlid)  3ucfer  barüber,  bereite  oon  6  (Stweig  unb 
250  ©r.  3ucfer  bie  SJceringuemaffe  <ttr.  969,  ftreid>e  baoon  einen 
Seil  über  bie  (Srbbeeren,  ben  anbem  fülle  man  in  ben  Sprifcfacf 
Dir.  83,  mit  furjem  engem  SRörjrdjen,  oerjiere  bamit  bie  Sorte  unb 
(teile  fte  einige  Minuten  in  ben  Reiften  Ofen,  um  fte  oben  ein  wenig 
garbe  nehmen  ju  laffen. 
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feinere  »rt*  S3on  Blätterteig  wirb  eine  (cere  gorm  gebaefen 
tüte  bei  Äompotetorte  oon  Äpfeln  9fr.  1483  angegeben  ift.  9iun 
werben  frtfdjc  (Srb beeren  mit  fteifem  gefdjumngenem  9iaf>m  unb 
bem  nötigen  $ucfer  Dermifd)t  anf  bie  erfaltete  Sorte  gefüllt.  — 
2)ann  roirb  eine  9)teringuemaffe  9fr.  969  bereitet,  mit  melier 
bie  Torte  burd)  ben  ©priljfatf  fyübfd)  oerjiert  unb  nod)  roäfyrenb  5 
Minuten  im  fjeißen  Ofen  ^übfd>  hellgelb  gebaefen  wirb. 

1490.  MetinQUttOttC.  Vacherin.  gfir  6  bi§  8  «ßerfonen. 
ÜJton  bereite  bie  9Jfrringuemaffe  9fr.  969  oon  375  ©r.  3ucfer  unb 
10  Giroetß,  beftreidje  2  Heinere  Bacfbled),  jeidme  mit  bem  ginger 
bie  SRunbung  ber  getofinfdjten  ©rüge  ber  Torte  an,  fülle  bie  9Jkffe 
in  ben  Sprhrfacf  9fr.  83  mit  engem  9iöfjrd)en  befteeft,  fprttje  jum 
Boben  ein  enggelödjerteS  ©itter  auf  bie  angejeidmete  SRunbung,  pm 
5£5ec!el  eine  burdjbrodjene  9lofette  gleicher  ©röfje.  2)iefe  beiben  Teile 
baefe  ober  börre  man  in  fein;  gelinber  #tt}e  einige  ©tunben  ober 
über  9lad)t.  3ft  ker  Boben  unb  $)ecfel  Ijart  aber  nod)  toeifj,  fo  lege 
man  fie  auf  2  platten;  bann  tfme  man  ftngerSbtcf  ober  nod)  fjöljer 
gefdjmungenen  9tat)m  mit  Bamfle^ucfer  oermengt  barauf,  lege  ben 
burdjbrodjenen  Werfet  barüber  unb  feroiere  bie  Torte  fogleid).  — 
•Bton  barf  bie  T  orte  erft  füllen  wenn  man  fte  balb  ju  Tifdje  gibt ; 
follten  ©tücfe  abgebrodjen  fein,  etwa  beim  Slbnefjmen  oom  Bled),  fo 
lege  man  biefe  über  ben  9?af)m  roieber  an  iljre  betreffenbe  ©teile. 

1491.  Staltanleutorte  mit  SRethtguc  unt>  ßtfdjttmnges 

ttem  tRafyttt*  Tourte  aux  marrons.  9ftan  bereite  oon  12  (Siioeifj 
bie  üfteringuemaffe  mit  7*  Äilogr.  ßueter,  formiere  aber  ben  Boben 
nad)  einer  großen  Tortenplatte,  ben  $)ecfel  hingegen  oon  ber  ©röfje 
eine§  Tellers,  ©erfahre  bamit  nrie  bei  Badjerin  9fr.  1490  angegeben 
ift  unb  bacte  fte  bei  fd)toad)er  ßitje  toäfjrenb  2  big  3  ©tunben.  — 
SDann  bereite  man  oon  l1/*  Äilogr.  föaftanien  bie  $aftantenmaffe 
9fr.  1429  nebft  Banille,  inbem  man  aber  forgfältig  ben  3ucrerfnrop 
untermifdjt,  bamit  ja  bie  97laffe  nidjjt  ju  bünn  werbe,  fpriije  mittelft 
ber  3)reffierfprtt3e  einen  &ran$  baoon  über  ben  9tanb  be§  gröjjem 
2)leringueboben§,  fülle  gefdjtoungenen  mit  3ucfer  oermifdjten  9taf)tn 
in  bie  97Utte  be3  ßranjeS  unb  lege  ben  flehten  9fleringue  als  £)ecfel 
barauf. 

1492.  9lt)abatbttt0ttt.  Tourte  aux  rhubarbes.  gür  8  bte 
10  «ßerfonen.  Blätterteig  oon  250  ©r.  3Rer)t  unb  7«  bis  ^fiiter 
gefdjnittene  9l^abarberftiele.  —  9Han  fdjneibet  bie  ©tiele  oon  ben 
großen  Blättern  ber  9tf)abarberpflanje,  fdjält  unb  fdjneibet  fte  in 
1  Gm.  lange  ©tücfdjen.  3"  6  Realiter  foldjer  ©tücfdjen  neunte 
man  2  Realiter  SEBein  unb  150  ©r.  ftu&tx,  bie  ©djale  einer  <£U 
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tronc  unb  bämpft  fte  langfam  bann  weich,  treibt  fte  mit  einem  Söffet 
burd)  ein  SftetaH*  ober  ßaarfteb,  legt  ben  $üree  mit  ober  ohne 
fmen  (wie  Spfelpüree)  ausgebreitet  auf  ben  auggewällten  93oben  oon 
^Blätterteig,  belegt  ilm  mit  einem  ©ttter  oon  fchmalen  Seigftreifen 
unb  einem  SRanb  oon  ganzem  Seig,  beftreid)t  ihn  mit  oerbünntem 
(Stgelb  unb  bäcft  bie  Sorte  in  fefyr  feigem  Ofen.  —  (Statt  bie 
Sftfyab arber  burd)  ein  ©ieb  ju  treiben  fann  man  fte  blofj  oerrühren, 
ober  man  legt  fie  jerfchnttten,  in  rohem  3uftombe  auf  eine  Sorte 
ofme  ©itter  mit  Qudet  beftreut  unb  baeft  fie  im  feigen  Ofen  wie 
#irfd)torte. 

1493.  tteiftotte  mit  Orangen«  Tourte  aus  riz  et  aux 

oranges.  250  ©r.  9tei8  wirb  nebft  ©alj  in  reichlichem  Söaffer 
aufgefod)t,  unb  auf  ein  ©ieb  gefdjüttet  jum  Sßertropfen.  —  250  ®r. 
Sucfer  wirb  in  2  $eciliter  SBaffer  geläutert  unb  jum  SBreitlauf 
(©nrop)  gefocht,  bann  fügt  man  im  SBaffer  gefönte  ju  fchmalen 
©treifdjen  gefdmittene  Orangenfdjale,  2  ®eciliter  2Bet|mein,  ben. 
<5aft  oon  2  Orangen  unb  1  Zitrone  bei,  juletjt  ben  abgetropften 
SReiS  unb  focht  biefeS  langfam  20  bi§  30  Minuten  auf  fc^r  fchwachem 
Jeuer  ober  auf  ber  ßerbplatte  unb  lägt  if)n  bann  etfalten  bieroetl 
er  noch  ein  wenig  fafttg  ift  unb  füllt  ifm  in  eine  leergebadene  S orte 
oon  93lätter*  ober  SJcanbelteig,  wie  bei  Slpfelfompotetorte  angegeben 
ift,  ftreidjt  iljn  oben  glatt  unb  oerjiert  bie  Sorte  mit  ju  Rompote 
gefod)ten  Orangenfarben  (fiehe  Orangengallerte  9er.  1410),  ober 
man  fdjnungt  5  ©iweifj  ju  einem  feften  Schnee,  mi|d)t  3ucfer  ba* 
runter,  belegt  bie  Sorte  bamit  unb  ftellt  fte  5  SJlinuten  in  einen 
fehr  tyifyn  Ofen,  um  garbe  ju  nehmen. 

1494.  WofyntotU  ($lu<i)eu).  Tourte  au  pavot.  üRan  be* 
reite  oon  250  ©r.  9fleht  einen  Hefenteig  9er.  1437,  mäße  ihn  au£r 
wenn  er  gehaben  ift,  belege  eine  Sortenform  bamit  unb  lege  folgenbe 
gülle  hinein :  100  ©r.  ©rte§  laffe  man  mit  2  $eäliter  falter  9RU$ 
ober  Sftahm  begoffen  jugebeeft  aufweichen,  brühe  V*  Äilogr.  gewäff erten 
aflofm  (üflagfamen)  mit  fochenbem  SBaffer  an,  ftofje  ihn,  wenn  er 
gut  abgetropft  ift,  fein  unb  mifche  125  ©r.  gereinigte  SRofmen,  125 
©r.  Steinbeeren,  125  @r.  3ucfer,  abgeriebene  <£itronenfcf)ale  barunter 
famt  bem  eingeweichten  ©rie§,  fülle  biefe  9ftaffe  in  bie  Jform,  ftreiche 
fte  glatt,  jerflopfe  2  ©ier  unb  2  ©fjlöffel  »oll  3ucfer  mit  ber  ©abel, 
giefce  biefe«  über  bie  Sorte  unb  baefe  fte  währenb  8/<  ©tunben  im 
heijsen  Ofen. 

1495.  Öitts^rtotte.  Tourte  de  Linz.  3u  einer  mittleren  Sorte 
für  6  bis  10  *ßerfonen  140  ©r.  üflanbeln,  140  ©r.  ßuefer,  10 
©r.  3immt,  300  ©r.  feine«  9ttehl,  200  ©r.  füge  ©utter,  2  Heine 
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Gier,  30  ©r.  bittere  Scfyofolabe.  —  $aS  3JW)l  lege  man  in  einem 
SRing  auf  baS  SBirfbrett,  in  bie  Sflitte  bie  ungehalten  geriebenen 
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Vertiefung,  in  meiere  man  bie  ©ier  f djlägt  unb  fie  mit  einem  SJieffer 
rin  jerflopft.  3ft  bie  SButter  nic^t  fefjr  meid),  fo  wirfe  man  fte  mit 
ein  wenig  Söaffer  glatt,  lege  fte  in  bie  ©ier  unb  oerarbeite  baS  ganje 
oon  ber  Sftitte  aus  $u  einem  Seig,  ben  man  V*  Stunbe  an  einen 
füllen  Ort  legt.  SDcrfctbe  wirb  nun  in  2  Seile  geteilt,  jwei  drittel 
matte  man  auf  ÜDkljl  &u  einem  äiemlief)  bieten,  runben  93oben  auS, 
ben  man  auf  einem  93acfbtecf)  nad)  einer  platte  runb  fdjnetbet.  93on 
bem  übrigen  Seig  rolle  man  unter  ben  ßänben  bünne  Stengelcfjen. 
S)en  93oben  belege  man  feberfielbicf  mit  bief  eingefocfyter  $imbeer* 
marmclabe,  in  (Ermanglung  fjieoon  biet  eingefocfyte  QofjanniSbeeren 
ober  irgenb  eine  beliebige  fyelle  Sftarmetabc,  einen  f leinen  9fanb 
freilaffenb,  ben  man  mit  SBaffer  beftreidjt;  lege  bann  bie  Streifen 
gitterartig  über  bie  Himbeeren,  ftreidje  ben  SRanb  nochmals  mit  Söaffer 
an,  fdmetbe  bie  etwa  oorftefjenben  Spiijen  ber  Streifen  ab,  rolle 
ben  übriggelaffenen  Seig  mit  ben  Rauben  gut  ftngerSbicf  auS,  lege 
Um  als  SKanb  ringsum  auf  bie  Sorte,  beftreidje  benfelben  famt  bem 
bitter  mit  Eigelb  unb  bacte  bie  Sorte  V*  &is  3/4  Stunben  im  Reißen 
Ofen;  um  &u  oermeiben,  bafj  ftcf)  bie  Sorte  ausbreitet,  fo  fann  man 
fte  in  einer  Springform  gleicher  SBeife  auffetjen. 

1496.  ^tnjertorte,  feittere  Wtt.  3«  einer  mittleren  Sorte 
für  6  *ßerfonen.  9ftan  tr)ut  gut,  ben  Seig  jur  Sorte  SagS  oorfjer 
ju  bereiten,  roo  er  bann  beffer  auszuarbeiten  ift  unb  mef)r  geftigfeit 
Ijat.  Sftan  bereite  ben  Seig  oon  200  ©r.  •Uftanbeln,  200  ©r.  $ucf er, 
200  ©r.  öutter,  200  ®r.  9ttef)l,  65  @r.  Orangeat  unb  Zi- 
tronat, 1  fleine  *ßrife  Saig,  2  <£ter.  —  2)ie  Butter  laffe  man 
$u  bünnen  Scheiben  gefefjnitten  bei  gelinber  SBcirme  ober  auf  3)ampf 
roetd)  werben,  inbem  man  fo  lange  barin  rüfjrt  bis  feine  Stüttgen 
mef>r  oorljanben  ftnb.  SllSbann  nimmt  man  bie  Sdjüffel  bamit  auf  ben 
Sifdj,  rüf>re  weiter  barin  bis  fte  weifj  unb  flaumig  ift,  füge  ben 
3ucfer  bei  unb  rüfjre  1  ganjeS  ©i  unb  1  ©tweifj  (baS  ©igelb  oer* 
wenbe  man  jum  3(nftreid)en)  barunter,  bann  bie  übrigen  Söeftanb* 
teile  unb  jule^t  baS  afleljl,  ftelle  ben  Seig,  falls  er  sunt  HuSmällen 
ju  n>etcr)  geworben  wäre,  7*  Stunbe  ober  über  9tadjt  an  einen  füllen 
Ort.  ßterauf  ftretcfye  man  eine  Sortenform  mit  Butter  an,  wälle 
oon  V8  beS  SeigeS  ben  $3oben  auS,  lege  U)n  in  bie  2form;  belege 
ifyn  mit  $imbeermarmelabe,  über  biefe  unter  ben  ßdnben  bünngerollte 
Streifen  oon  bem  Seig  freugmeife  überetnanber,  ben  SReft  beS  SeigeS 
rolle  man  fo  lang,  bafj  er  rtngS  fjerum  als  93orb  auf  bie  Sorte 
gelegt  werben  fann.   Sttit  einem  #lämmercf)en  faejonmere  man  baS 
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93orb,  beftreiche  baSfelbe  fowie  auch  ba$  ©itter  mit  (Sigelb  unb  bacfe 
bie  Störte  1  ©tunbe  bei  mdjt  &u  ftarfer  $it>e.  Statt  1  ©itter  über 
bie  Sorte  legen,  ftecfje  man  beliebige  fleine  giguren  auS  oon 
auSgeroälltem  Seig  unb  belege  bie  gefüllte  Sorte  bamit. 

4.  Äbteümtfiu 

töffrfiljrtf  fürten* 

1497.  &cnutUn*\vettc&  übet  feie  Qetübtien  Kotten. 

golgenbe  Sorten  befielen  meift  au3  einer  luftigen  (fd)  wammartigen) 
leichten  3Jlaffe.  Um  eine  folcfye  juftanbe  ju  bringen,  mujj  recht  otel 
Suft  in  bcn  Seig  gearbeitet  werben,  b.  I;.  (Sigelb  unb  Qudtx  müffen 
flaumig  gerührt,  bas  9flef)l  geftebt  unb  ba$  (Siweift  ju  fteifem  ©djnee 
gefrf)(agen  werben. 

3lud)  foHte  jebem  gerührten  Seig,  um  benfelben  in  bie  £öf)e 
$u  treiben,  etma§  ©itronenfaft  ober  SUfohol,  wie  $irfd),  (£ognac 
ober  SRum  beigefügt  werben.  —  33ei  ben  gerührten  Sorten  werben 
bie  fogenannten  SHingformen  mit  loSaumachenben  SBöben  oerwenbet, 
um  fie  bcffer  ftürjen  5U  fönnen.  3ft  man  jebod)  nicht  im  SBefi^e 
einer  foldjen  gorm,  fo  fann  auf  folgenbe  SBeife  geholfen  werben: 
(£in  gewöhnliches  runbeS  $8led)  wirb  eingefettet  mit  einem  weisen 
Rapier,  ba§  ebenfalls  auf  beiben  ©eiten  gut  eingefettet  ift,  ganj 
aufgelegt  unb  bie  5flaffe  bann  eingefüllt.  3ft  ber  Stufen  gebacfen,  fo 
lägt  er  ftd)  fct)r  gut  tyxaustyben  unb  ift  er  erfaltet,  lägt  ftd)  ba§ 
Rapier  leidet  wegnehmen.  3)ie  gerührten  Seige  werben  bei  mäßiger 
£itje  langfam  gebacfen. 

SBährenb  bem  SBacfen  foll  ber  Ofen  minbeftenä  währenb  ben 
erften  20  SJlinuten  nicht  geöffnet  werben,  ba  ber  3utritt  falter  Suft 
unb  befonberS  aud)  ba3  S)refjen  be3  SBacfwerfS  oft  ba§  (Sinfinfen 
unb  Ääfig  werben  ber  noch  n^  feft  geworbenen  Sftaffe  üerurfacfyt,  wa5 
bann  nicht  mehr  gut  ju  machen  ift.  5lm  beften  ift  e$,  wenn  ber  Ofen, 
wie  bei  ©a§h^ben  j.  93.,  fo  reguliert  werben  fann,  bafc  währenb 
ber  ganjen  oorgefchriebenen  Qtit  nicht  geöffnet  ju  werben  braucht. 

93ei  föa£t>et*eit  öffne  man  bei  gewöhnlichen  Seigen,  wie  $u 
SBiSquit*,  9Hanbeltorte  jc.  bie  flamme  erft  7  3ttinuten  ganj,  ftelle 
bie  Sorte  in  ben  Ofen,  laffe  bie  glamme  noch  weitere  7  Minuten 
groß  brennen  unb  fchraube  fte  bann  auf  V*  ihrer  ©röfce. 

SBei  Seigen,  unter  bie  S3utter  gemengt  wirb,  wie  93li£fudjen, 
©leichfchwer  2c.  wirb  ber  93acfofen  erft  währenb  10  Minuten  mit 
»oller  glamme  erwärmt,  bie  Sorte  hineingegeben,  bie  glamme  nodj 
weitere  5  Sttinuten  groß  brennen  gelaffen  unb  bann  auf  V»  ty*** 
©röfie  gefchraubt. 
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Sßenn  bie  glamme  unter  bem  93atföfeld)en  ift,  fo  wirb  bas 
Sortenbled)  fo  t)oci>  als  möglid)  gefteüt^  jebod)  follen  unten  genügenb 
3d)itfcbled)e  angebracht  werben,  bamit  bcr  SBoben  nidjt  oerbrenne. 

1498.  fört cetortf.  Tourte  ä  la  semoule..  %üt  6  Sßerfonen. 
200  @r.  geflogener  ^ucfer,  bie  abgeriebene  Schale  einer  fyalben 
Zitrone,  6  bis  7  Gier,  15  ©r.  gefäälte,  geriebene  füge  9flanbeln, 
15  ©r.  gefdjälte,  geriebene  bittere  9Jtanbeln,  ber  Saft  einer  falben 
Zitrone  unb  100  ©r.  feinfter  ©ries.  —  %k  ©igelb  werben  famt 
t>em  Stufet  unb  bcr  (£ttronenfd)ale  wälnrenb  l/t  Stunbe  flaumig  ge- 
rührt, bie  9ftanbeln,  ber  ©ries  unb  ber  ßitronenfaft  beigefügt,  ber 
fteife  (£ierfd)nee  forgfältig  borunter  gebogen,  bie  SJtaffe  in  bie  gut 
ausgeftridjene  unb  ausgeftreute  gorm  gefüllt  unb  wäfyrenb  1  Stunbe 
aebaefen. 

Sie  wirb  bann  mit  geflogenem  $ucfer  befireut  ober  mit  einer 
beliebigen  ©lafur  überftricfyen. 

1499.  (Vitr ottetttortc.  Tourte  au  citron.  6  groge  ober  7 
fleinere  (Sier,  300  ©r.  geflogener  .rfuefer,  bie  fyalbe  gefyacfte  Sdjale 
unb  ber  Saft  einer  ©itrone,  150  ©r.  9ftef)I.  —  2)ie  ©igelb 
werben  mit  bem  $ucfer,  ber  ©itronenf  cfyale  unb  bem  Saft  berfelben 
wä^renb  1/t  Stunbe  fdjaumig  gerüfjrt.  2)ann  wirb  abwecfyfelnb  bas 
9ftef)l  fytneingeftebt,  ber  fteife  (Sierfdmee  barunter  gebogen,  alles  in 
bie  gut  ausgeftridjene  unb  ausgeftreute  gorm  gefüllt  unb  bei  mägiger 
«pitje  wäfyrenb      bis  1  Stunbe  im  Ofen  gebaefen. 

Schnell  ju  bereitenbe  9lrt.  ©igelb,  Qudtx  unb  Zitrone 
werben  miteinanber  oerflopft,  bas  SJiefjl  mit  bem  fteifen  ©terfdmee 
ebenfalls  abwedjfelnb  barunter  gebogen,  7  ©r.  Söatfpuloer  hinein* 
gefiebt  unb  im  übrigen  gleid)  oerfaljren. 

1500.  «efunftfreit*tu<f>e«»  (©ebäcf  mit  <8actpuloer).  125 
©r.  geflogener  ,3ucfer,  4  ©ier,  V*  geljacfte  (£itronenfd)ate, 
ber  Saft  oon  Vi  Zitrone,  l1/*  3)eciliter  SJlild),  ober  nod) 
beffer  <Raf>m,  10  ©r.  «acfpuloer,  250  ©r.  9flef)l,  60  ©r.  füge 
Butter.  —  $)er  geflogene  3ucfer,  (Sitronenfdmle,  ßitronenfaft  unb 
bie  ganjen  ©ter  werben  wetyrenb  10  Minuten  mit  bem  Sdmeebefen 
fdjaumig  geflopft;  fyernadj  wirb  bas  33acfpuloer  gut  unter  bas  9M)l 
gemengt,  bas  3JZet>t  mit  ber  SJlitd)  (erfteres  gefiebt  unb  leitete  löffei* 
weife)  abwedjfelnb  in  bie  fdjaumige  Waffe  1?  ineingegeben,  jebesmal 
wieber  einige  Qeit  gerührt,  bie  nur  leid)t  jerlaffene  Butter  rafd) 
barunter  gebogen,  bie  SHaffe  in  eine  gut  ausgetriebene  unb  ausge* 
frreute  Springform  gefüllt  unb  bei  mittlerer  $it>e  wäfyrenb  3A  bis 
1  Stunbe  im  Ofen  gebarfen. 

«otittulc,  fi.  Stuff.  M 
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1501,  ©Itfcf ttdiem  Biscuit  au  beurre.  400  ©r.  geftogener3ucf  txr 
8  (gier,  270  ©r.  9ttef)l,  V«  Zitrone  unb  2  ©glöffel  JHrfdj,  135  ©r. 
füge  Butter.  3)er  3ucfer,  bie  (Stet  unb  bie  getiefte  <£itronenfd)ale 
werben  mäfjrenb  15  9ftinuten  gerührt.  9hm  wirb  ber  ßirfcf)  fn'neinge* 
geben,  ba§  3flef)l  löffelweife  betgefügt,  inbem  immer  mieber  tüd^tig  ge* 
rfifjrt  n>irb,fo  bag  bic  3Dloff c  im@an$en  etwa  V«  ©tunbe  gerührt  würbe, 
bie  nur  leid)t  jerlaffene  füge  Butter  nod)  gut  barunter  gemengt, 
bie  9ttaffe  rafcf)  in  bie  gut  ausgestrichene  unb  auSgeftreute  3form 
gefüllt  unb  bei  mittlerer  $itje  mäfyrenb  8/i  b\8  1  ©tunbe  langfam 
ijebacfen  unb  wenn  erfaltet  mit  geflogenem  3ucter  beftreut.  9tad) 
belieben  fönnen  nod)  50  bt§  80  ©r.  feingefmefte  (nidjt  geriebene) 
9ttanbeln  mit  1  ßöffel  geflogenem  3ucfer  oermifcfyt  oor  bem  SBadfen 
über  ben  ftucfjen  geftreut  werben,  was  ü)tn  ein  fjübfcfyeS  3lu3fel)en 
gibt.  SBHtjfuc^en  foll  £agg  oor  ber  SBermenbung  jubereitet  werben. 

1502.  ftatmelittttotte.  Tourte  ä  la  carmelite.  gür  8  bte 
10  ^erfonen.  10  ©ier,  375  ©r.  gezogener  3ucfer,  200  bis  250 
©r.  ungef cfyälte,  geriebene  3Ranbeln,  V2  ©Hronenfcfjale,  3  Ccg= 
löffei  »oll  S'tuin  ober  <£ognac,  5  ©r.  guter  geftofjener  (Seolon* 
3tmmt,  V*  geriebene  9Ru3fatnug,  180  ©r.  feines  9ttef)l.  —  5)ie 
©igelb  werben  mit  bem  Qudzx  flaumig  gerührt,  bie  geriebenen 
^Jtanbeln,  bie  an  Qudtx  abgeriebene  (Sitronenfdjale,  ber  9him  ober 
(£ognac,  ber  (£enlons3wtmt,  bie  gertebene  5ftuSfatnug  beigefügt  unb 
alles  metyrenb  V*  ©tunbe  ju  einer  luftigen  9flaffe  gerührt.  $ann 
wirb  ba§  3Wcf>t  fjineingefiebt,  ber  fteifc  ©ierfdjnee  barunter  gebogen 
unb  bie  SWaffe  in  bie  gut  ausgetriebene  unb  auSgefireute  $orm  ge* 
füllt  unb  wäfjrenb  »/♦  &i§  1  ©tunbe  bei  mägiger  #i&e  gebaefen. 

1503.  Gttgttfrf)*  Sötte**)  Tourte  ä  l'anglaise.  5ür  8  biS 
10  <ßerfonen.  250  ©r.  3ucfer,  250  ©r.  füge  Butter,  125  bi£ 
250  ©r.  Sultaninen  (Weinbeeren  ofme  $ern),  2  Sdffel  ooll  ftirfd> 
ober  (£ognac,  250  ©r.  ÜJtefjl,  6  ©ier,  65  ©r.  gefcfyälte,  feinge* 
riebene  Sflanbeln,  V*  an  3uäer  abgeriebene  Zitrone,  1  <ßrife 
©alj.  —  3ftan  rüljre  bie  ^Butter  flaumig  nad)  %lx.  56,  oermenge 
fte  gut  mit  bem  3u(fer,  füge  bie  ©igelb  bei,  rüfyre  bieS  jufammen, 
füge  bie  Weinbeeren,  fomte  ßirfd)  ober  ©ognac,  bie  9Kanbeln  unb 
(£itronenfd)ale  bei;  bann  rüfjre  man  baS  gepebte  Sfteljl  fjinein,  mtfdje 

*)  $)iefe  fdjroeren  gerührten  SButtertetge,  bic  fdjon  eine  geroiffe  Übung 
bei  ber  ^Übereilung  unb  beim  99ocfen  erforbern,  fönnen  aud)  in  gleicher 
Steife  gerührt  werben  rote  bei  SBIifcfudjen  9lr.  1501  angegeben,  ba  fte  auf 
biefe  SBcifc  weniger  leicht  fteeifig  roerben. 

9We  biefe  9Waffen  muffen  gut  burdjgebarfen  fein  unb  ift  eS  beS&alb 
in  nielen  ftätten  angezeigt,  auf  bie  oben  fcfjon  hellbraun  au§fef)enbe  iorte 
ein  naffeS,  roet^eS  Rapier  $u  legen  unb  bie  3:orte  nocf>  roeiter  §u  bacten. 
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ben  feften  (Schnee  ber  ©troeig  leicht  barunter,  fülle  bic  9ttaffe  in  eine 
mit  $8utter  beftrid)ene  unb  mit  9flefjl  beftaubte  Tortenform  unb  boefe 
ben  ßudjen  bei  mittlerer  #ifce.  —  Sttan  fann  ifjn  längere  3eit  be- 
halten; aud)  ift  eS  gut,  wenn  man  über  bie  fertige  Torte,  falls  flc 
nidjt  fogleid)  gebraust  wirb,  2  $eciliter  föum  giegt. 

9einfte  Mrt.  250  @r.  ©utter,  250  ©r.  3ucfer,  250  ©r. 
gut  gereinigte  SRofinen,  125  ®r.  Sultaninen,  V«  abgeriebene 
©itronenfdjale,  5  t leine  ©ier,  100  @r.  (nicfjt  weniger)  9lraf. 

1504.  Plam-Cake*)  (euaü^e  fcorte),  Sur  8  ^erfonen. 
300  ©r.  füge  Butter  werben  nad)  Nt.  56  flaumig  gerührt,  250 
©r.  Sudn  unb  4  ©igelb  nadtj  unb  nad)  beigefügt,  bann  300  ©r. 
Hofinen  nebft  V«  geriebener  SRuSfatnug,  7*  Kaffeelöffel  oott 
3immt,  eine  9ttefferfpi$e  coli  helfen,  60  ©r.  Zitronat,  l/2  ab« 
geriebene  Zitronen  fatale  unb  ben  ©aft  berfelben,  1  Realiter 
SRum  barunter  gemifd)t,  10  ©imeig  werben  ju  einem  feften  ©djnee 
geflogen  unb  nebft  250  ©r.  9ttef)l  leidjt  ber  SWaffe  untermengt. 
—  ©ine  Tortenform  wirb  mit  füger  Butter  befinden,  mit  9ttel)l 
beftreut,  bie  üftaffe  eingefüllt  unb  1  ©tunbe  bei  mittlerer  $i(je  lang« 
fam  gebaefen.  3)en  &ud)en  beftreue  man,  fobalb  er  falt,  mit  3uc*cr« 

1505.  ^inattitorie.  Tourte  blanche,  pr  8  bis  10  $er^ 
fönen.  200  ©r.  gute  füge  Butter,  300  ©r.  geftogener  3ucfcr/ 
V«  an  3ucfer  abgeriebene  ©itronenfdjale,  ber  ©aft  einer  ©t* 
trone,  280  ©r.  9flef)l,  9  bis  10  ©iwetg.  —  £>te  Butter  wirb 
roeig  gerührt,  ber  3"^er  unb  bie  ©ttrone  betgefügt  unb  alles  mal)* 
renb  20  Sfttnuten  fdjaumig  gerührt.  3)ann  wirb  abmedjfelnb  etwas 
üftefjl  unter  bie  3flaffe  gefiebt  unb  etwa  1  Süffel  ooll  oon  bem  ju 
fteifem  ©dmee  gefdjlagenen  ©tweig  barunter  gemtfcfjt,  bis  alles  auf* 
gebraucht  ift,  bie  9Waffe  in  bie  gut  ausgetriebene  unb  auSgeftreute 
Jyorm  gefüllt  unb  bei  mittlerer  |>ifce  mäljrenb  »/*  mS  1  ©tunbe 
i)\ibfä  hellbraun  gebaefen,  forgfältig  geftürjt  unb  mit  einer  beliebigen 
©lafur  übertrieben.  S)ie  fd)macffmfte  unb  längere  3«t  frifd)  bleibenbe 
Torte  ift  infofern  ju  empfehlen,  ba  übriges  ©imeig  (oon  ©remen, 
ftonfeft  je.)  r)ier  feine  gute  SBerwenbung  finbet. 

ftinanitoxte,  anbete  ftrt»  9lnftatt  bie  üötaffe  mit  ©itronen* 
fetale  ju  würjen,  werben  für  10  ©ts.  bittere,  gefeilte,  geriebene 
SWanbetn  genommen. 

1500.  Watttotte.  Tourte  ä  la  moelle.  #ür  8  ^erfonen. 
250  @r.  9flarf,  250  ©r.  3" der,  250  ©r.  gefdjälte,  geriebene 
Sftanbeln,  eine  abgeriebene  ©itronenfdjale  unb  ber  ©aft  ber* 
felben,  1  bis  2  ßöffel  Orangenblütenmaffer,  3  ganae  ©ier,  5 

*)  @ief>e  SCnmerfung  auf  ©cite  482. 
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(Eigelb,  40  (3r.  feingehacfteS  SBeifcbrot,  1  «ßrife  ©alj.  —  3)aS 
9Jlarf  wirb  gut  gemäffert  unb  langfam  auSgelaffen,  burd)  ein  ©teb 
in  eine  ©djüffel  gefchüttet  unb  fobalb  eS  !a(t  ift  roährenb  V*  Stunbe 
ju  ©djaum  gerührt,  ber  3ucfer,  bie  Sttanbeln  nebft  (Sitronenfchale 
unb  Saft  betgefügt,  bie  (Stet  nach  unb  nach  barunter  genommen, 
julefct  baS  SBrot  unb  ben  feftgefdjlagenen  ©d>ncc  oe*  $>i*f* 
SRaffe  nun  füüt  man  in  eine  mittelgto&e,  mit  93utter  beftrichene 
unb  mit  9flehl  beftaubte  Sortenform  unb  bäcft  fte  langfam  bei 
mittlerer  #ifce  roährenb  1  ©tunbe  unb  feroiert  fte  roarnt. 

1507.  Statt  off  elt  otte.  Tourte  aux  pommes  de  terre.  l/; 
KiCogr.  falte,  gefdjroellte  Kartoffeln,  375  ©r.  3ucfer,  8  (Sier, 
bie  (Schale  unb  ber  ©aft  einer  Zitrone,  1  gehäufter  Kaffeelöffel 
ooH  Kartoffelmehl  (fecule).  3)ie  (Sigetb  unb  ber  3^**  werben 
roährenb  V*  ©tunbe  flaumig  gerührt ;  bann  werben  bie  feingehacfte 
©itronenfchale,  ber  ©irronenfaft,  bie  falt  geriebenen  Kartoffeln, 
foroie  baS  Kartoffelmehl  beigefügt,  ber  fteife  CSterfchnee  leicht  unter 
bie  Sttaffe  gebogen,  alles  in  bie  gut  ausgewichene  unb  auSgeftreute 

'  gorm  gefüllt  unb  bei  mittlerer  ßifce  roäfjrenb  8/<  bis  1  Stunbe 
langfam  gebarten.  —  $ie  erfaltete  Sorte,  bie  SagS  oor  ber  $er* 
roenbung  aubereitet  werben  foll,  wirb  mit  beliebiger  ©lafur  über^ 
ftrichen  ober  nur  mit  geftoßenem  3ucfer  beftreut. 

1508.  Stafianicntottt*  Tourte  aux  marrons.  grür  8  btS  10 
^3erfonen.  8/<  Kilogr.  Kaftanien,  250  <$r.  ßucfer  mit  etroaS 
Söanille,  8  bis  10  <£ier,  2  bis  3  fiöffel  ooll  Kirfd)  unb  1  ge* 
häufter  fiöffel  ooll  9flaijena  ober  40  ©r.  Sfteljl.  —  9ftan  mache 
in  jebe  Kaftanie  einen  Querfchnttt  burch  bie  (Basale,  fchroelle  fie  in 
oiel  SBaffer  roeid),  löfe  fte  feljr  rein  auS  beiben  Skalen  unb  treibe 
fte  burd)  ein  <5teb.  —  £)ann  rühre  man  bie  (Sigelb  nach  unb  nad) 
in  ben  3ucfer,  rühre  eS  V«  ©tunbe  &u  einer  fchaumigen  klaffe, 
füge  bie  burchgetriebenen  Kaftanien,  foroie  ben  Kirfch  bei,  mtfche 
juletjt  baS  3Wehl  unb  ben  feftgefdjlagenen  (Schnee  ber  ©iroeifi  barunter, 
fülle  bie  «Waffe  in  bie  mit  Butter  beftrtd)ene  unb  mit  Sttehl  beftaubte 
3rorm.  2>ie  Sorte  muß  in  einem  nicht  ju  heißen  Ofen  1  Stintbe 
gebacfen  werben  unb  wirb,  wenn  fte  falt  ift,  mit  SBanifleglafur  9fr. 
1620  glaftert.  Stimmt  man  nur  8  ®ier,  fo  läßt  man  baS  SDtehl  rotg. 
93ei  5lnroenbung  oon  10  Qftern  wirb  bie  Sorte  bebeutenb  größer. 

1509.  <&anbtott€  (ttidft  fatibi fl),  Tourte  sableuse.  ftür 
6  bis  8  ^erfonen.  >/■  Kilogr.  3ucfer,  12  Eigelb,  10  ©iroeifc, 
250  ®r.  füge  Butter,  bie  abgeriebene  Schale  einer  Zitrone,  foroie 
1  bis  2  SöjfelooU  Kirfch,  <&ognac  ober  ber  ©oft  einer  Zitrone, 
250  ©r.  ©immel*  ober  Kartoffelmehl.  —  3n  ben  3ucfer  unb 
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<£itronenftt)ale  rüfjre  man  ein  ©igelb  nad)  bem  anbern,  inbem  man 
jebeS  nrieber  befonberS  oerrüljrt,  füge,  wenn  bic  Sttaffe  flaumig  ift 
(nad)  einer  ftarfen  fjalben  ©tunbe)  bie  flüffige,  aber  mtf)t  roarme 
©utter  foroie  ben  ©itronenfaft,  ftirfd)  ober  <£ognac  bei,  bann  ba3 
gefiebte  9Jter)C,  mifcfye  jule^t  ben  feften  ©cfynee  ber  ©iroeifc  leid)t 
barunter  unb  baefe  fte  roie  obige. 

ZanMotte,  anbete  Sfrt  (fatttoifl).  gar  6  ^erfonen.  250 
®r.  füge  Butter,  250  ©r.  Surfer,  3  Gier,  bie  abgeriebene  Schale 
einer  Zitrone,  1  bis  2  Söffet  ooll  Sürftt),  (£ognac  ober  ber  <5aft 
einer  (Sitrone,  250  ©r.  Äartoffelmef>l.  —  $ie  SButter  rüf)re 
man  nad)  9fr.  56  flaumig,  füge  ben  3ucfer,  bie  (Sitronenfdjale,  bie 
(Sier,  fonrie  ben  Äirfd),  ©ognac  ober  Gitronenfaft  bei,  rüfjre  bie 
ÜWaffe  7>  ©tunbe,  füge  ba§  Kartoffelmehl  bei  unb  baefe  bie  Sorte 
im  nid)t  ju  feigen  Ofen  1  <5tunbe. 

1510.  me\<t)1<t)t»ettOtte*)  Tourte  ä  la  genoise.  Sur  6 
i^erfonen.  250  ©r.  Sutter,  250  ®r.  #ucf  er,  5  (Sigelb,  250  ®r. 
Stteljl,  lji  abgeriebene  ©itronenfcfjale,  5  (Siroeifj,  1  ©läScfjen 
SRum  ober  <£ognac.  —  3)ie  Butter  rüfjre  man  nad)  9fr.  56  fdjaumig, 
rüfjre  bann  ben  ßuefer  unb  ©itronenfefyale  barunter,  naef)  unb  nad) 
bie  ©igelb  unb  ben  9tum  unb  faljre  fort,  ungefähr  20  bis  30  Mi- 
nuten su  rühren.  9tad)  biefer  3eit  ftebe  man  ba$  TOc^t  hinein, 
mtfdje  ben  feftgef  erlogenen  ©cfjnee  ber  ©iroeifc  leidet  barunter,  fülle 
bie  9ttaffe  in  bie  mit  Butter  beftridjene  unb  mit  SDIcr)t  beftaubte 
3rorm  unb  bade  bie  Sorte  fog(eid)  in  nicfjt  ju  feigem  Ofen,  ©obalb 
fte  gebaefen  ift  ftürje  man  fte  um,  laffe  fte  erfalten,  beftreue  fte  mit 
'43anille=3ucfer  9fr.  94  naa)  9fr.  1629,  ober  glafiere  fte  mit  Söanille* 
©Iafur  9fr.  1620  unb  garniere  fte  nad)  ^Belieben. 

1511.  ma*UlHottt.  Tourte  au  biseuit.  gür  10  bis  11 
^ßerfonen.  250  ©r.  $\\dtx,  V*  abgeriebene  <£itronenfd)ate,  ber 
©aft  einer  falben  Zitrone,  12  ©igelb,  250  ©r.  9Jtel)l,  9  ©i> 
toeifj.  —  3ucfer,  ©igelb  unb  <£itronenfd)afe  rüfjre  man  l/%  ©tunbe 
gaumig,  füge  ben  <£itronenfaft  bei,  rüfjre  bann  ba§  geftebte  9Rel)t 
hinein  unb  mifefje  jutefct  bie  &u  feftem  @d)nee  getragenen  (Stroeifj 
barunter.  $>ie  ÜWaffe  fülle  man  in  bie  mit  Butter  beftrid)ene  unb 
mit  9ftef)t  beftaubte  gorm,  baefe  fte  1  ©tunbe  bei  mittlerer  #ifce. 
Dann  ftürje  man  fie  um,  beftaube  fie,  wenn  fte  falt  ift,  mit  3ttcfer 
(jtefye  9fr.  1629)  ober  glafiere  unb  garniere  fte  nad)  belieben.**) 

♦)  @ielje  Slnmertung  auf  ©eite  482. 

♦*)  @ie  fann  aud)  in  2  teilen  (fiefje  Slnmerfung  auf  Seite  489)  gebaefen 
unb  mit  Buttercreme  9lx.  1364  a  gefüllt  werben,  u»a3  fte  fefjr  feinfd}tnec*enb 
madjt 
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1512.  9WotlffeIitiet0rte*  Tourte  k  la  mousseline.  gür  6 
bt§  8  sperfonen.  250  ©r.  3«^ 10  bic  abgeriebene  ©d)ale 
nnb  ber  ©oft  einer  falben  Zitrone,  125  ©r.  Kartoffelmehl. 
—  Sudtx,  ©igelb,  Gitronenfchale  unb  ©aft  rühre  man  ljt  ©tunbe, 
fchroinge  bie  ©iroeifj  ju  einem  fehr  feften  ©d)nee,  mifche  Um  nebft  bem 
Kartoffelmehl  leicht  barunter  unb  baefe  bie  £orte  roie  SBiSquittorte.*) 

1512  a.  $tttif<f)torte*  Tourte  au  punch.  SBon  ber  9ftouffeline^ 
tortenmaffe  9h;.  1512  werben  2  SBöben  gebaefen.  ®ann  wirb  V* 
ber  ^unjdjmaffe,  bie  bei  9Jr.  1444  angegeben  ift,  bereitet  unb  bie 
beiben  SBöben  auf  einer  ©eite  leicht  bamit  befeuchtet  9tun  wirb  ber 
eine  SBoben  auf  ber  befeuchteten  ©eite  mit  bief  eingef odjter  Spritofen* 
ober  in  (Ermanglung  mit  fonftiger  tyVitx  5Jiarmelabe  befinden,  ber 
anbere  33oben  mit  bem  befeuchteten  £eil  barauf  gelegt  unb  bie  £orte 
mit  ^Junfchglafur  9ir.  1622  beftrichen. 

feinere  *trt*  200  ©r.  füge  Butter,  250  ©r.  3  u  dt  er,  6 
(gier,  125  ©r.  feinet  9He$l,  125  ©r.  Kartoffelmehl.  —  S>ie 
Butter  wirb  flaumig  gerührt,  ber  3ucter  unb  bie  ©igelb  beigefügt 
unb  otteS  roährenb  J/*  ©tunbe  fchaumig  gerührt;  bann  roiro  ba$ 
2Hef)l  unb  ba§  Kartoffelmehl  beigefügt  unb  im  übrigen  oerfahren 
roie  im  oorhergehenben  SRejept  angegeben  rourbe. 

1513.  WUntKltOtte,  feilte  2ftt«  Tourte  aux  amandes. 
gür  8  *ßerfonen.  250  ©r.  ßueter,  bie  abgeriebene  ©djale  einer 
Zitrone,  250  ©r.  SKanbeln,  8  bis  10  ©igelb,  1  bis  2  Söffet 
Kirfch  ober  <£ognac,  80  ©r.  9Re$I,  8  ©iroeifj.  —  ©efchalte, 
fehr  fein  geriebene  9Ranbeln  thue  man  famt  ßitronenfchale  in  eine 
©chüffel,  rühre  bie  ©igelb  nach  unb  nach  barunter  unb  fahre  un* 
gefähr  V*  ©tunbe  fort  bie  9Jiaffe  ju  rühren  bis  fie  flaumig  iji  unb 
füge  ben  Kirfch  00er  ©ognac  bei.  $)ann  mifdje  man  baS  geftebte 
SHehl  barunter,  julet^t  bie  5U  feftem  ©chnee  gefchlagenen  ©iroetf, 
(ohne  weiter  barin  ju  rühren),  $)ie  mit  Butter  beftrichene  unb  mit 
9)tehl  beftaubte  gorm  fülle  man  etroaS  über  bie  #älfte  mit  biefer 
9ttaffe,  baefe  bie  Sorte  langfam  roährenb  einer  ©tunbe  in  einem 
nicht  ju  h^B^n  Ofen,  ftürje  fte  fogleid)  um,  laffe  fte  erfüllen,  glaftere 
unb  garniere  fie  nad)  Sbfdmitt  33  ober  beftaube  fte  mit  3ucfer. 

gittere  IM.  gür  7  bis  8  ^erfonen.  375  ©r.  3  u  et  er,  250 
©r.  9ftanbeln,  V»  abgeriebene  ßitronenfchale  unb  ©aft  ber= 
felben,  8  Gigelb,  8  ©iroeifj,  125  ©r.  3flehl.  SBehanblung  roie  oben. 

Wtant>C\tOttt,  feittfte  2ftt«  Tourte  aux  amandes  fine.  %üc 
8  ^erfonen.  V*  Kilogr.  SOtanbeln,  375  ©r.  3wdfer,  (Zitronen* 
fchale,  12  ©igelb,  1  bis  2  ßöffel  Kirfch  ober  ßognac,  8  bis  10 

*)  Sie  fann  aud)  tu  2  leiten  (fie^c  9lmnerhm<j  auf  Seite  489)  gebaefen  unb 
mit  Buttercreme  9h.  13G4a  gefüllt  werben,  ma§  fte  fefjr  feinfdmtecfenb  maebt 
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<£iroetf$.  —  $)ie  SJcanbeln  fd)äle  man  unb  reibe  fie  fet)r  fein,  tfjue  fie 
famt  bem  ^uefer  in  eine  <Sd)üffel,  rüfjre  bie  (Eigelb  famt  ber  (£itronen- 
fcrjale  fo  lange  barin,  bis  man  bie  boppelte  SWaffe  t)at  als  am  5ln; 
fang  (wenigftenS  l/i  ©tunbe),  füge  ben  $tirfd)  ober  ßognac,  fowie 
1  bis  2  gehäufte  Söffel  r»oll  9Jcaiaena  bei  unb  mifd)e  ben  fet)r  feften 
<5ci)nee  ber  ©iweijj  leidet  barunter.  $)iefe  9Haffe  fülle  man  in  eine 
mit  Butter  beftrid)ene  unb  mit  3Jlc^I  beftaubte  3orm  unb  bade  fie 
1  Stunbe  bei  mittlerer  §\$t 

1514.  yRattonentOttt.  Tourte  anx  macarons.  gür  8  bis 

10  *ßerfonen.  600  ©r.  Sflanbeln,  400  ©r.  gefiebter,  geflogener 
3ucfer,  V*  an  3ucfer  abgeriebene  (£itronenfd)ale,  2  bis  3 
löffei  t>oll  £irfct)waffer,  8  ©iweif*.  —  $)ie  Sftanbeln  werbenge; 
brüt)t,  gefdjält,  mit  faltem  2Baffer  fauber  gemaferjen,  gut  abgetroefnet 
unb  jweimal  mit  bem  gezogenen  Qudtx  burd)  bie  9flanbelmür)le 
genommen,  waS  fie  feiner  madjt,  als  wenn  fie  allein  gerieben  werben. 
3)ann  werben  fte  in  einer  größeren  ©djüffel  famt  ber  (£itronenfct)ate 
mit  bem  $irfd)waffer,  fowie  4  ©iweifj  befeuchtet  unb  mit  einem 
ftarfen  flodjlöffel  fo  lange  bearbeitet,  bis  eine  feuchte,  fiebrige  2Jlaffe 
entfielt.  £)ann  werben  bie  ju  fteifem  (Scfjnee  gefa^lagenen,  übrigen 
©iweifc  barunter  gebogen,  bie  Sflaffe  in  bie  gut  auSgeftridjene  unb 
mit  feinftem  ©rieS  auSgeftreute  3orm  gefüllt  unb  bei  mäßiger 
^pifce  mär)renb  1  bis  Vji  ©tunben  t)übfd)  hellbraun  gebaefen  unb 
nad)  bem  ©rfalten  mit  beliebiger  ©lafur  fiberftricf)en.  SDic  fefjr  feine 
$orte  follte  wenigftenS  1  £ag  oor  ©ebraud)  bereitet  werben.  —  <5ie 
bleibt  längere  3*ü  frifet). 

Um  bie  SJlaffe  etwas  ausgiebiger  ju  madjen,  fönnen 
10  bis  12  ©iweift  genommen  unb  unter  bie  Sftanbeln  50  ©r.  f  einfter 
©rieS  gemengt  werben,  ©rftere  2lrt  ift  jebod)  bie  feinere. 

1514».  Cvattflentortc.  Tourte  aux  oranges.  ©leid)e  3u= 
bereitung  wie  bei  *ßunfd)torte  9ir.  1512  a.  —  3ur  gülle  1  Unter* 
taffe  ooü  5lprifofenmarf  ober  fonftige  bief  eingelochte,  fjelle  Sttarme* 
labe,  1  Crange,  l/*  Söffet  ßitronenfaft.  —  $ie  9ftarmelabe  wirb 
mit  etwas  an  Qudex  abgeriebener  Drangenfd)ale,  bem  ßttronenfaft 
unb  3  Söffeln  Orangenfaft  gut  gewürzt  unb  jwifa^en  bie  $öben 
geftridjen  (fier)e  ebenfalls  *)3unfd)torte  9h\  1512  a).  S)ann  wirb  bie 
£orte  nod)  mit  Crangenglafur  überftridjen. 

1515.  aRan*eIU>*<fflt<f)ttt*  Tourte  ä  la  viennoise.  3um 
2eig  180  ©r.  füge  Butter,  220  ©r.  9Kec)l,  30  ©r.  gefrorener 
3ucfer,  1  ©iweijj,  eine  Heine  ^ßrifc  3als.  —  3urgüüc:  250  ©r. 
3ucfer,  250  ©r.  Sflanbeln,  V«  get)acfte  Gttronenfcr)ale  unb 
einige  Kröpfen  Zitron enfaft,  40  ©r.  ßageUucfer.  —  $or  allem 
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wirb  in  einer  ©chüffel  oon  ben  erftgenannten  3uthaten  mit  bem 
Kochlöffel  ein  Teig  jufammengeroirft,  roelcher,  wenn  möglich,  einige 
Stunben  an  bie  Slühle  gefteHt  wirb,  barmt  er  feft  werbe  imb  ftd> 
nadlet  beffer  auSroällen  laffe. 

9lun  wirb  bie  gütle  bereitet :  $er  3ucf  er  wirb  in  einem  ^ßfänndjen 
auf  bem  fteuer  mit  einem  ftarfen  falben  @la§  Saffer  unb  bem 
©itronenfaft  angefeuchtet  unb  ^ergehen  gelaffen.  3)ann  roerben  bie 
feingeriebenen  9flanbeln  unb  bie  ©itronenfchale  eingerührt  unb  bie 
llftafje  in  eine  ©djüffel  5um  SBerfüfylen  angerichtet. 

$ernach  roerben  oon  bem  Teig  1  93oben  unb  1  2>ecfel,  letzterer 
etroaS  größer,  auSgeroaHt,  eine  Tortenform  mit  bem  SBoben  auf- 
gelegt bie  erfaltete  gttlle  nietet  gang  bi§  $um  SRanb  barüber  ge* 
[trieben,  ber  9tanb  mit  SEBaffer  befeuchtete  ber  $ecfel  barüber  gelegt, 
bie  SRänber  leicht  aufgerollt  ober  jufammengebrücft.  9hm  roirb  ber 
^uct)en  mit  oerflopftem  ©igelb  beftrichen,  mit  £ageljucfer  beftreut 
unb  bei  jiemtidjer  ßitje  in  8/*  mg  1  ©tunbc  gebaefen.  —  $)erfefyr 
gute  unb  leidet  jubereitenbe  Äud)en  bleibt  längere  3eit  frifch- 

1516.  j8i£<|ltttt0tte  mit  Wandeln.  Tourte  au  biseuit. 
gür  10  bi§  12  Sßerfonen.  Sttan  bereite  bie  SRaffe  9hr.  1511,  füge 
90  bis  125  @r.  gefchälte  unb  mit  SBaffer  geriebene  Sttanbeln  bei. 

1517.  JlaiferfttcfKtn  Tourte  ä  l'empereur.  l/±  flilogr.  ge^ 
fd)älte  3Ranbeln,  375  ©r.  3ucfer,  375  ©r.  geroafchene  unb  ge^ 
troefnete  SHofinen,  10  ©ier,  bie  abgeriebene  <3c^dte  einer  (Zitrone ^ 
etroaS  ftirfd)  ober  ©ognac.  —  9flan  rüt)re  ben  geftofcenen  3ucfer, 
bie  geriebenen  3Ranbeln,  ©itronenfchale,  8  ©igelb  unb  2  gan$e  ©ier 
Vt  ©tunbe,  füge  bann  bie  SHofinen,  foroie  ben  ßirfch  ober  ©ognac 
bei  unb  menge  julefet  ben  feften  ©djnee  ber  6  ©iroeifj  leicht  barunter, 
©ine  tiefe  Tortenform  beftreicfje  man  mit  füfjer  Butter,  beftreue  fie 
mit  9ttehl,  belege  ben  SBoben  mit  einem  runben,  roeifjen,  mit  SButter 
beftrichenen  Rapier,  fülle  bie  SRaffe  hinein  unb  baefe  pe  1  ©tunbe 
bei  mittlerer  $Hje.  SÖirb  ber  3ftaffe  oor  bem  ©ierfefmee  noch  1  ge; 
häufter  ©fjlöffel  Fecule  beigefügt,  fo  ftürjt  bie  Torte  nad)  bem 
Warfen  weniger  ein. 

1518.  müblltottt.  Tourte  aux  carottes.  400  ©r.  rote  9fcüblir 
roenn  möglich  fleine,  runbe,  fogenannte  ©arotten,  400  ©r.  ge^ 
ftofcener  3ucfer,  400  ©r.  geriebene,  gemahlene  Sflanbeln  ober 
£afelnüffe,  ober  beibeS  ju  gleichen  Teilen,  8  ©ier,  bie  Schale 
unb  ber  (Saft  einer  ©itrone  ober  2  Söffet  ftirfch  ober  SRum.  — 
griffe,  faftige  föüblt  roerben  geroafchen,  gefchabt  unb  fein  ge* 
mahlen  (ber  innerfte,  härtere  Teil,  ba8  fog.  ^erj  roirb  nid)t  baju 
uerroenbet).  —  $>ann  roerben  bie  gemahlenen  SRübU  mit  bem  3ucfer, 
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ber  £itronenfdmle  unb  <5aft  gut  oerrüfjrt,  bie  3Wanbeln  barunter 
genommen,  bie  Eigelb  beigefügt  unb  bie  üflaffe  l/t  ©tunbe  flaumig 
gerührt.  9Jun  wirb  1  gekaufter  (Sfjlöffel  Poll  Kartoffelmehl  barunter 
gemiföt,  ber  fteife  ©ierfdmee  barunter  gebogen,  bie  9ttaffe  in  bie 
gut  auSgeftridjene  unb  auSgeftreute  Jorm  gefüllt  unb  bei  mäßiger 
.jpifce  toäfjrenb  1  bte  l1/*  <§tunbe  fyübfd)  hellbraun  gebaefen. 

1519.  &afetstttf[tiMrtl»  Tourte  aux  noisettes.  gür  10  *ßer= 
fönen.  125  ®r.  ungefd>älte  9Wanbeln,  90  ©r.  ungefcf)älte  £afel* 
nufjfernen,  220  ©r.  3ucter,  8  ©tgelb,  2  ganje  C£ter,  etwas 
ftirfdj,  (£ognac  ober  (£itronenfaft,  1  gehäufter  (Sßlöffel  oofl 
3Rat&ena  ober  45  ©r.  geftebteä  9Äef>(,  8  ©iroeifj.  ~  9flan  reibe 
bie  9ftanbeln  unb  |>afelnfiffe,  tijue  fte  nebft  bem  Qudtx  in  eine 
Sdjüffel,  rfifjre  nadj  unb  nad)  bie  Eigelb  unb  bie  2  ganzen  ©ier 
hinein  unb  rüljre  e§  fjernadj  etwa  V«  ©tunbe  au  einer  flaumigen 
9ftaffe;  bann  füge  man  ben  ftirfd),  (£ognac  ober  <£itronenfaft,  foroie 
r>a£  geftebte  Stteljl  bei,  mifd)e  bie  $u  feftem  ©cfytee  geflogenen  ©U 
toeifi  teidjt  barunter,  fülle  bie  Sttaffe  in  bie  mit  Butter  beftridjene 
unb  mit  2ftef)l  beftaubte  gorm  unb  baefe  bie  Sorte  langfam  bei  nid)t 
ju  ftarfer  #i£e.  —  Sftan  ftürje  fte  fogleidj  auf  eine  Sortenplatte  um, 
taffc  fte  erf alten,  glaftere  unb  garniere  fte  narf)  Slbfdjnitt  33,  ober 
beftreue  fte  mit  3ucfer.  Um  ü°n  ber  gleiten  9ttaffe  eine  größere 
Sorte  3U  ermatten,  neunte  man  jum  9tüfjren  mit  bem  3ucfer  14  ©i= 
gelb  unb  jum  Schnee  8  ©in?  ctg. 

j&afefaufttorte,  feittfte  Vitt.  Tourte  aux  noisettes  fine. 
3Ran  neunte  lj%  ftilogr.  $afelnuf$fernen  ober  f)alb  $afelnujs  unb 
halb  Sttanbeln,  300  ©r.  3utfer,  14  ©igetb  unb  feften  Schnee 
oon  8  ©iroeijj,  etroa§  Äirfcf),  ©ognac  ober  ©ttronenf  oft,  1 
gehäufter  ©fclöffel  ooll  Sflaijena  ober  50  ©r.  Stteljl.  Übrige  Zu- 
bereitung ganj  wie  oben. 

1520.  tÄit  tHaJjtn  gefüllte  j&aftlnttgtorit.  Tourte  aux 
noisettes  ä  la  creme.  gür  10  bi§  12  *ßerfonen.  Obige  $afelnuf}* 
maffe  oerteile  man  gleichmäßig  in  jroei  gleicf)  grofje  formen,*)  baefe 
fte,  ftürje  eine  jebe  auf  eine  Tortenplatte  um,  glaftere  unb  garniere 
bie  eine,  ftefye  Slbfdmitt  33,  beftreicfje  bie  anbere  £ur$  oor  bem  2luf* 
trugen  mit  folgenber  gfille  oon  75  ©r.  gefdjälten  $afelnuf$fernen 

*)  $ft  feine  2.  frorm  vorfjanben,  fo  roirb  bie  eine  #älfte  ber  3ttaffe  in 
bie  gorm  gegeben,  bann  ein  auf  beiben  Seiten  gut  mit  Butter  betriebenes, 
runbeS  Rapier,  roeld)e§  fo  grofc  fein  foll,  ba&  e§  überaU  ficfjtbar  ift,  barauf 
gelegt,  bie  2.  §ä(fte  ber  Sülaffe  barauf  gefdjüttet  unb  bie  Sorte  wie  geroolmt 
gebaefen.  3>f*  flc  erfaltet,  fo  roirb  bie  obere  &alfte  forgfältig  unter  3Begnatyme 
be§  ^ßapierS  abgehoben  unb  mit  bem  füllen  »erfahren  roie  im  betreffenben 
tftejept  jeroeilen  angegeben  ift. 
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<ftel)e  9lr.  89),  4  Gerillter  föaljm,  60  ©r.  3urf er.  —  SHan  reibe 
bie  geriebenen  ßafelnüffe  mit  einigen  löffeln  ooll  Sftafjm  fefjr  fem, 
fdjlage  ben  übrigen  Dtalmt  ju  einem  feften  ©djnee,  mifdje  ben  3^*** 
unb  bie  #afelnüffe  barunter,  oerteile  biefe  gülle  auf  bie  leere  Sorte 
unb  lege  ben  garnierten  Seil  ber  Sorte  barauf.  —  3)iefetbe  fann  aud) 
nur  glaftert  ober  bloft  mit  Qudtx  beftaubt  werben,  fielje  Slbfdjnitt  33. 

1521.  Vtit  dtetne  QdüUte  £>afdttufttorte.  Tourte  aux 

noisettes  ä  la  creme.  2Ran  bereite  bie  SBanillencreme  9lr.  1350  oon 
2  3)ectliter  SRafjm  ober  SJHld),  meld)  festerer  nad)  Seiteben  nodj 
etwas  füfje  Butter  beigemifd)t  werben  fann,  4  ©tgelb  ober  2  ganzen 
©iern,  30  ©r.  3uder  unb  1  Sftefferfoifce  ooll  Kartoffelmehl, 
weldjeS  ju  einem  Seiglein  nad)  9k.  100  angerührt  mirb.  Unter  bie 
Eigelb  mifdje  man  30  ©r.  nad)  9ir.  89  gefdjälte  unb  geriebene 
#afelnüffe,  rüfjre  bis  eS  ein  glattes  Seiglein  ift,  meinem  man  ben 
SRa^m  unb  ben  3uder  beifügt.  S)iefeS  giejje  man  in  bie  gelbe  Pfanne, 
rütjre  biefe  fleine  Greme  auf  bem  geuer  bis  fie  bitf  ift,  inbem  man 
fefyr  ad)t  gibt,  bafj  fte  ja  nid)t  jum  ftodjen  fommt,  bamit  fte  nidjt 
gerinnt.  $>ann  fdjüttet  man  fie  in  eine  fleine  <3d)üffel,  rüfjrt  bartn 
bis  fie  falt  ift  unb  ftellt  fte  bis  jum  ©ebrauo^  an  einen  füllen  Ort. 
—  $>ie  #afelnuf$torte  91r.  1519  bade  man  in  2  Seilen,  lege  bie 
eine  Sorte  auf  bie  Sortenplatte,  bie  anbere  auf  ein  mit  3iuto  be* 
ftreuteS  Sortenbled),  bamit  fte  gut  baoon  abgehoben  werben  fann, 
glafiere  fie  mit  einer  ^Banilleglafur  unb  oerjiere  fte  nad)  belieben.  S)en 
untern  Seil  ber  Sorte  überftreicfye  man  mit  ber  $afelnuf$creme  unb 
lege  ben  oberen  glafierten  ober  blofc  mit  Surfet*  beftreuten  Seil  barauf. 

1522.  &<t)tVanbtOttOtte.  Tourte  au  pain  uoir.  230  ©r. 
füge  unb  20  ©r.  bittere  ungefdfftlte,  geriebene  SOtanbeln,  200  ©r. 
3ucfer,  12  ©tgelb,  V*  abgeriebene  ©itronenfdjale,  nad)  be- 
lieben 50  ®r.  ©djofolabe,  60  ©r.  Zitronat  unb  Orangeat, 
ein  fdnoadjer  Kaffeelöffel  ooll  3inmt,  1  Sßrife  sJlelfenpuloer,  2 
©ßlöffel  ffirfdjtoaffer  ober  SRum,  7  bis  8  ©iweife,  1  gehäufter 
©fpffel  ooll  3Jlaijena.  —  ©S  fönnen  aud)  9  ganje  ©ier  an* 
getoanbt  werben,  jebod)  ift  erftgenannteS  93erfal)ren  baS  feinere.  — 
3)er  $ucfer  mvc^  mft  oen  Eigelb  unb  ben  ©ewürjen  wäfjrenb  V» 
©tunbe  flaumig  gerührt.  S)ann  werben  bie  Sttanbeln,  baS  ftirfdj* 
waffer  unb  ber  SRum  beigefügt  unb  alles  gut  untereinanber  gemengt. 
9hm  wirb  baS  Sftatjena  beigefügt,  baS  ©iweig  leidjt  barunter  ge= 
jogen  unb  bie  ÜUlaffe  in  bie  gut  auSgeftridjene  unb  auSgeftreute  JJorm 
gefüllt  unb  bei  mäßiger  #it>e  wäfyrenb  3/*  bis  1  ©tunbe  gebaden. 

1523.  Anbete  8tt.  50  ©r.  gebörrteS,  fein  geftofjeneS  unb 
gefiebteS  93rot,  150  rolje,  erlefene  unb  geftofcene  SRanbeln,  100 
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©r.  fü^e  Eutter,  200  ©r.  geflogener  Bucfer,  6  Eigelb,  6  @i* 
ro'eig,  1  fc^toa^cr  Kaffeelöffel  ooll  3immt,  eine  fleine  OTefferfpifee 
ooll  ftelfenpuloer,  2  ©glöffet  ooll  SHrfdjroaffer  ober  SHum, 
abgeriebene  ©itronenfchale,  nad)  belieben  50  ©r.  gertebene  <5djo-- 
folabe,  um  ber  Sorte  eine  fd)öne  bunfelbraune  garbe  ju  geben, 
60  ©r.  Zitronat  unb  Orangeat.  —  $a§  SBrot  wirb  mit  bem 
ftirfchroaffer  ober  SHum  angefeuchtet  unb  beifeite  gefteHt.  $>ann  wirb 
bie  SButter  flaumig  gerührt,  3ucfer,  ©igelb,  ©ttronenfd)ale  unb 
Sftanbeln  beigefügt  unb  atte§  eine  halbe  (Btunbe  gerührt,  bann  füge 
man  ba$  ©erottrj  nebft  bem  angefeuchteten  93rot  bei,  mifche  ben  feft* 
gefdjlagenen  ©dmee  ber  ©iroeig  barunter,  fülle  biefe  Sftaffe  in  eine 
mit  SSutter  beftrtd)ene  unb  mit  geflogenem  ©rot  beftreute  jorm  unb 
baefe  fte  langfam  bei  nicht  gu  ftarfer  #it}e  eine  Stunbe. 

1524.  Zd)Ot0laUnt0tte.  Tourte  au  chocolat.  gür  6  bi* 
8  sßerfonen.  200  ©r.  füge  SButter,  200  ©r.  ©taubjuefer,  8 
GH  er,  200  @r.  ungeteilte,  geriebene  Sftanbeln,  180  @r.  füge  unb 
20  @r.  bittere,  gute,  gertebene  @d)ofotabe,  l  OTeffcrfpi^e  ooll 
93aniltin,  V3  an  8*tcfer  abgeriebene  (Zitron enf djale,  2  ©glöffel 
ooll  #irfcf)roaffer,  1  gehäufter  ßöffel  ooll  SJlaijena.  —  $)ie  53uttev 
roirb  flaumig  gerührt,  ber  ßuefer  unb  nad)  unb  nad)  bie  ©tgelb 
beigefügt  unb  alles  V*  ©tunbe  gerührt.  3)ann  werben  bie  übrigen 
3utl)aten  auger  bem  ©iroeig  beigemifcht  unb  alles  gut  untereinanber 
gemengt.  £ernad)  wirb  ber  fteife  ©ierfd)nee  leicht  barunter  gebogen, 
bie  Sflaffe  in  bie  gut  auSgeftricijene  unb  auSgeftreute  gorm  gefüllt 
unb  bei  mittlerer  #it>e  roährenb  3/*  b\8  1  ©tunbe  gebaefen.  $>ie  fehr 
feine  Sorte,  bie  aud)  ohne  ©reme  feroiert  werben  fann,  wirb,  roenn 
fte  erfaltet  ift,  mit  ßirfchroaffer*  ober  Söantllengtafur  beftrid)en.  ©ie 
bleibt,  an  fühlem  Orte  aufbewahrt,  einige  Sage  frifd). 

1525.  fttik\d)iOtte*  Tourte  a  la  marmelade  de  coings.  güv 
6  Sßerfonen.  250  ©r.  gefiebte,  geflogene,  rofje  Sftcrnbeln,  250  ©r. 
3ucfer,  250  ©r.  Wlttjl,  125  ©r.  füge,  flüffig  gemachte  SButter, 
Saft  unb  Schale  einer  ©itrone,  V«  Söffet  ooll  3immt,  Quitten* 
marmelabe.  —  Angegebene  3ngrebienjien  auger  ber  Butter  oer* 
menge  man  in  einer  ©djüffel,  tfjue  bie  flüffige  Söutter  mit  einem 
Söffel  leicht  barunter,  bodj  fo,  bag  e$  feinen  Setg  gibt,  fonbern  nur 
eine  gebröcfelte  Sftaffe  bilbet.  —  SllSbann  beftreiaje  man  eine  nid)t 
ju  groge  Sortenform  mit  füger  Butter,  beftreue  fie  mit  geflogenem 
unb  cjeftebtem  ©rot,  fülle  nicht  ganj  bie  #älfte  ber  Sttaffe  mit  bem 
Söffet  hinein,  belege  fte  ftarf  ftngerSbkf  mit  Ouittenmarmelabe,  fülle 
ben  sJteft  ber  9Haffe  barauf,  fo  bag  bie  gülle  gut  bebeeft  ift  unb 
beim  öaefen  nicht  auSfchmeigt.   93ei  mittlerer  ßifce  roirb  bie  Sorte 
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Va  Stunbe  fdjnmd)  gebacfen  unb  2  bis  3  $age  an  einem  füllen 
Ort  bis  jum  Gebrauch  aufbewahrt,  grifd)  ift  bie  £orte  trocten, 
nac^  einigen  $agen  aber  feucht  unb  fetjr  mohlfchmecfenb.  2Ran 
feroiert  fte  mit  grobförnigem  3ucter  beftreut. 

1526.  3imttttt0tte.  Tourte  ä  la  canelle.  375  ©r.  ungefchälte 
Sflanbetn,  375  ©r.  3udter,  1  Kaffeelöffel  oollßimmt,  9  <£b 
roeifc.  —  S)ie  fein  geftojjenen  SRanbetn  mifche  man  in  einer  Schüffei 
mit  3ucfer  unö  3unmt,  rühre  ben  feftgefchtagenen  Schnee  ber  <5t* 
roeifj  leicht  hinein,  füüe  bie  9Raffe  in  eine  mit  Butter  beftrichene 
unb  mit  9Ref)l  beftaubte  gorm  unb  badte  bie  £orte  1  Stunbe  im 
heifjen  Ofen.  SBenn  fte  falt  ift  wirb  fte  mit  einer  (Zitronen*  ober 
5lirf$tt>afferglafur  (fie^c  Stbfdmttt  33)  glaftert. 

kartet)  cm 

1527.  WepUltfatGtU.  Tartelettes  aux  poiumes.  tfu  24  bi§ 
28  ^örtc^en  bereite  man  250  ©r.  Blätterteig  (9tr.  963).  Ätetne 
glatte,  runbe  £ortenförmchen  halte  man  in  Bereitfchaft,  matte  ganzen 
Blätterteig  mefferrücfenbicf  au§,  fteche  mit  einem  enrfprechenb  großen 
gejaeften  Sftng  runbe  Stücfe  au3,  belege  mit  folgen  bie  görmdjen 
unb  brüefe  fte  an  benfelben  gleichmäßig  an.  $ann  fülle  man  in  jebeS 
berfelben  einen  Söffet  oott  gut  eingelochten,  mit  föoftnen  unb  (Sitronen* 
fchale  permifchten  Äpfelpüree  9tr.  1157,  lege  freujroeife  über  ben« 
felben  jroei  fchmale  Streifen  oon  bünn  au§gen>ädtem  $eig,  ftette  bie 
Törtchen  nebeneinanber  auf  ein  93act blech,  taffe  fte  V«  Stunbe  ftefjen, 
ehe  man  fte  in  ben  Ofen  tfmt,  nach  welcher  ßeit  man  fte  mit  (&u 
gelb  beftreicht  unb  bei  ftarfer  $itje  bäcft. 

1528.  &ompoUt$ttä}en.  Tartelettes  ä  la  compote.  Kleine 
glatte  Förmchen  belege  man  mit  ganzem  Blätterteig  sJk.  963  nrie 
obige,  fetje  in  jebe§  ftatt  einer  Sütte  einen  $ol$$apfen  ober  troefene 
(Srbfen  unb  taffe*  fte  Stunbe  ftehen.  $)ann  beftreiche  man  fte  mit 
(Sigelb  unb  baefe  fte  bei  ftarfer  #it>e.  —  9tad)bein  fie  gebaefen 
ftnb,  nehme  man  ben  3apf*n  ober  bie  (Srbfen  1)ttau$,  thue  bie  leeren 
£örtd)en  fchön  nebeneinanber  auf  eine  platte,  lege  in  jebeS  einen 
Kompotefchnife  (Spfel-,  *ßfirftch*  ober  3lprifofenfompote  $h.  1414  bt$ 
1417),  fdmeibe  Äpfel«  ober  Ouittengatlerte  in  bünne  Blättchen,  lege 
fie  über  bie  Äpfel  unb  feroiere  biefe  Törtchen  fogleich  ober  nach 
einigen  Stunben. 

Qu  2lprifofen  unb  ^ftrftchen  gieße  man  etti  aas  Saft. 

1529.  Untere  «rt.  Bon  Blätterteig  bereite  man  Heine  VoU 
au  vent  (ftehe  *Rr.  1001),  ju  welchen  jeboch  bie  3)ectelchen  nicht 
gebraucht  werben,  unb  fülle  fte  roie  obige  mit  flompote. 
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1530.  tttttieu  *ou  ftifdje»  Qimbeexen.  Tartelettes 
aux  framboises.  3ttan  fache  Himbeeren  mittuet  er,  füÜc  fte  in 
bie  leergebacfenen  Sörtchen  wie  obige.  —  ©benfo  fann  man  mit 
3ucfer  oermifchte  frifche  ©rbbeeren  funeinfüllen. 

1531.  $dtt<f>en  von  elu$ema4bUn  Jötmbemu.  Tarte- 
lettes aux  framboises  confites.  $)tcf  eingemachte  ßimbeeren  (Sftar* 
melabe)  91r.  1712  fülle  man  in  bie  wie  oben  gebaefenen  Törtchen. 
—  (Statt  Himbeeren  fann  man  beliebige  (eingemachte  grüßte  ohne 
Saft)  9Jtormelaben  in  $örtd)en  füllen. 

1532.  3t9etf<ft0etttdrt4em  Tartelettes  aux  pruneaux.  2Kan 
belege  fleine  £ortenförmchen  wie  oben  mit  Blätterteig,  lege  in  jebeS 
berfelben  einige  halbierte  .3wetfchgen,  baefe  bie  Törtchen  bei  ftarfer 
«jpttje  unb  beftreue  fie  gleich  nachher  reichlich  mit  Qud er,  bamit  fie 
Saft  jiet)en.  —  (Statt  3wetfcfjgen  wähle  man  beliebiges  ©teinobft. 

1533.  JHtttte  $ltpUUb*tlOtten.  Petites  charlottes  aux 
pommes.  kleine  mit  Butter  beftrichene  unb  mit  ^ageljucfer  91r.  1630 
beftreute  görmchen  lege  man  mit  Blatterteig  aus,  fülle  einen  <£fc 
löffei  Poll  bief  etngefochten  Äpfelpüree  9lr.  1157  hinein,  beftreiche 
baS  Borb  mit  (Sigelb  unb  lege  ein  $)ecfefchen  oon  bemfelben  £eig 
barauf,  welches  man  an  ben  unteren  Steig  anbrüeft,  bamit  bie  Äpfel 
beim  Baden  nicht  herauSfteben.  9kchbem  fie  bei  ftarfer  #i£e  gebaefen 
finb  (wobei  fich  ber  geftreute  Qndev  braun  färbt,  inbem  er  fdjmiljt), 
ftürje  man  fie  fogleich  um,  bamit  ber  gefchmoljene  Qudtx  in  ben 
görmchen  nicht  fyaxt  werbe  unb  bemjufolge  bie  ßharlotten  feftftfcen. 

1534.  Wnvttt  %M.  2Han  bereite  bie  &\)axl Ott en  roie  oben, 
wenbe  ftatt  Blätterteig  geriebenen  9k.  960  an,  fchneibe  bie  gefchälten 
Äpfel  in  fleine  bünne  ©tücfchen,  oermifche  fie  mit  SKofinen,  3ucf  er, 
abgeriebener  (£itronenfd)ale  unb  etwas  Shtfchroaffer,  fülle  bie 
mit  £eig  belegten  görmchen  ooll  unb  lege  bie  3)ecfelchen  barauf, 
oon  welchen  bie  SKänber  ringsum  gut  übereinanber  gebrückt  roerben. 

1535.  (&XQbecvtdttd)eU+  Tartelettes  aux  fraises.  9Jcan  be- 
reite ben  SRailänberteig  9k.  962,  roälle  ihn  bünn  auS,  fteche  mit 
einem  entfprechenb  großen  gejaeften  sJting  runbe  ©tücfe  au$,  belege 
bie  Blechförmchen  bamit,  lege  in  jebeS  görmchen  eine  mit  Butter 
beftrichene  Kartoffel  ober  einen  ebenfalls  mit  Butter  beftrichenen 
©ol^apfen  roie  bei  leeren  SHagoutpaftetchen  unb  baefe  fte.  S)ann 
fülle  man  mit  3ucfer  oermifchte  frtfdje  (Srbbeeren  hinein,  bebeefe 
fte  mit  9Reringuemaffe  9k.  969,  beftreue  fte  mit  3ucfer  unb  ftetle 
fte  ohne  Blechförmchen  auf  bem  Bacfblech  in  einen  nicht  ju  heijjeu 
Ofen  bis  fte  oben  ein  wenig  gelb  ftnb  unb  feroiere  fte  fogleich- 
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1586.  9Uf>tlt*  0*et  i&ttmetMQtn.  Tartelettes  ä  la  creme, 
kleine  runbe  Jörrndjen  belege  man  mit  bünn  auSgemälltem  Blätter* 
teig  mt.  963  unb  fülle  fte  jur  £älfte  mit  f olgenber  9Waffe :  3u  18 
£örtd)en:  3  £>eciliter  föafjm  ober  2flild),  meld)  (enteret  nad)  Be* 
lieben  nod)  etwas  flüffig  gemachte  Butter  beigemifä)t  werben  fann, 
4  (Sier,  60  ©r.  Banillejucfer  9lr.  94.  —  $ie  <£ter  jertlopfe 
man  famt  bem  3utfer,  rüfyre  ben  SRafjm  barunter,  fülle  bamit  bie 
SÖrtdjen  fyatbooll  unb  baefe  fte  im  Reißen  Ofen. 

1537.  $arifertd*t<f)ett.  Tartelettes  ä  la  parisienne.  gür 
10  £örtd)en.  150  ©r.  gefdjälte,  mit  Söaffer  geriebene  SRanbeln, 
150  @r.  Qudtx  werben  mit  2  ganzen  ©iern  15  bis  20  9ftinuten 
tüdjtig  gerührt,  ben  ©dmee  von  4  ©iweifc  famt  40  ©r.  3flel)t 
barunter  gemifdjt,  in  mit  Butter  beftridjene  unb  mit  9flef)l  beftaubte 
£ortenförmd)en  gut  Ijalbood  gefüllt  unb  bei  mittlerer  $it>e  20  bi£ 
25  Minuten  gebaefen. 

1538.  »affevtdrt^em  3«  15  £örtd)en.  250  @r.  gefdjälte, 
mit  Orangenblüten*  ober  mit  Sftofenwaffer  geriebene  Sttanbeln,  300 
©r.  3U(^cr/  8  ©iwetfc,  Sflailänberteig  9h:.  962  jum  Belegen 
ber  mit  Butter  beftridjenen  Jörrndjen.  —  Sftanbeln  unb  3u<*cr  ^ue 
man  in  eine  ©djüffel,  mifdje  ben  feftgefdjlagenen  <5d)nee  barunter 
unb  fülle  biefe  Waffe  in  bie  mit  bünn  au§gewälltem  £etg  belegten 
görmdjen  unb  baefe  fte  mit  Qudtx  beftreut  15  bis  20  Minuten  bei 
mittlerer  #i$e. 

1539.  SRoäfOtrftett  (Sdrtiften).  Tartelettes  aux  amandes. 
25  bte  30  $örtd)enformen  werben  mit  bünn  auägemälltem  Blätter* 
teig  9tr.  963  (pon  250  ©r.  ÜHef)l)  belegt  unb  mit  folgenber  SWaffc 
gefüllt:  250  ©r.  gef cfyälte  SJlanbeln  reibe  man  mit  3  bis  4  (5  t* 
weifc  unb  tfjue  fte  in  eine  @d)Üffel,  füge  375  ©r.  3ucfer,  30  ®r. 
würfelig  gefdmtttenen  Zitronat  unb  ben  ©aft  von  3  Zitronen 
bei  unb  oerbünne  biefeS  mit  SBaffer  wie  $u  einer  bünnen  ÜJcafronen* 
maffe.  £ieoon  bebeefe  man  bie  Böben  ber  görmdjen  ($örtd)en), 
fdjlage  t>on  15  ©iweifc  einen  feften  ©djnee,  mifdje  625  ©r.  3uc^eY 
barunter,  fülle  bie  Sörmdjen  bamit  voll,  lege  ein  Shreu$  mit  2 
Streiften  oon  bünn  aufgewalltem  Blätterteig  barüber,  ftaube  3ucfer 
barauf  unb  baefe  bie  £örtd)en  bei  mäßiger  £tt>e  langfam. 

1540.  9Rof|tt*  (SRagfamett;)  £drt<f)ftt.  Tartelettes  au 
pavot.  Sftan  bereite  ju  30  Sörtcfyen  9ttanbelteig  (9tr.  968)  üon  60 
©r.  gefdjälten  unb  12  <5tücf  bittern  Sttanbeln,  3  (Stern,  100  ©r. 
3ucfer,  150  ©r.  füger  Butter  unb  375  ©r.  SHefjl.  —  $>en  3ucfer 
unb  bie  geflogenen  9ftanbeln  rütyre  man  mit  ben  (Stern  7*@tunbe, 
füge  bie  flüffig  gemachte  unb  bann  abgefüllte  Butter  bei  unb  juletjt 
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baS  9Ref)l  unb  laffc  bcn  £eig  eine  bis  mehrere  ©tunben  an  einem 
füllen  Ort,  bis  er  jum  SluStoällen  nidjt  mefjr  gu  toeid)  ift.  5llSbann 
malle  man  il)n  bünn  aus  unb  ftedje  mit  einem  ben  £örtd)en  ent-- 
fpredjenb  großen  9ttng  runbe  ©Reiben  auS,  belege  bie  mit  Butter 
beftrtdjenen  Jörmd^en  bamit  unb  fülle  fte  mit  folgenber  SJlaffe:'1/2 
ftilogr.  £agS  normet  in  falteS  SÖaffer  ein  gemeinter  Sttocjn  wirb  ab* 
gefeilt,  mit  fodjenbem  Söaffer  angebrütet,  10  Minuten  fteljen  gelaffen 
unb  nadjljer  auf  einem  ©ieb  oertropft,  im  SJtörfer  fein  geftojjen  unb 
in  eine  ©djüffel  getfyan.  250  ©r.  3Hcfer,  150  ©r.  füge  flüfftg  ge* 
madjte  Butter,  1  SÖffel  ooll  3immt,  4  SÖffel  ooll  SRaljm  unb 
ebenfooiel  9tofentoaffer  totrb  barunter  gerührt,  ber  ©cfjnee  oon  8 
CSiroeijj  mit  biefer  sIftaffe  leidet  oermifdjt,  in  bie  Sörtdjen  oerteilt 
unb  bei  mittlerer  «jpifce  gebaefen. 

1541.  ^(iuiaddrtd)Ctt*  Tartelettes  ä  la  vanille,  5Jkn  be= 
lege  24  £ortenförmd)en  mit  fef)r  bünn  auSgeroäHtem  Blätterteig 
9*r.  963  unb  bereite  eine  güüe  oon  9  @ttoeif$,  250  ©r.  geseilten, 
gezogenen  ober  feingefmeften  9fl an b ein,  125  ©r.  mit  Vanille  ge* 
ftogenem  ßuefer.  —  2)ie  ©hoeig  fcfylage  man  $u  feftem  ©dmee  unb 
oerteile  benfelben  mit  3ucfer  oermif  d)t  jur  |)älfte  in  bie  3ftanbeln, 
mit  meinem  man  bie  $örtd)en  fmtb  füllt,  unter  baS  übrige  ©itoeijj 
menge  man  nod)  etioaS  Banillejucfer  9tr.  94,  fülle  bie  Sörtcfyen  bamit 
bis  an  ben  SRanb,  beftreue  fte  mit  3U(to/  baefe  fte  bei  mäßiger 
«gritje  unb  beftreicfye  fie  mit  Banilleglafur  9tr.  1620. 

1542. 2$ania*tdrt4ett,  attfcere&rt.  9Jcan  berette  SMlänber* 
teig  9h.  962  unb  belege  mit  Butter  befiricfjene  Sortenförmdjen  mit 
bem  siemlid)  bünn  auSgetoällten  $eig.  3"*  3^*  n^me  man  125 
©r.  gefdjälte,  geriebene  Sttanbeln,  180  ©r.  3ucfer,  60  ©r.  9Hef)l, 
7  eimeig.  —  3)ie  geriebenen  9flanbeln  tfjue  man  famt  bem  3uefer 
in  eine  ©Rüffel,  fpri^e  etma  2  fiöffel  ooll  SBaffer  barüber  unb  oer* 
reibe  eS  mit  einem  ftarfen  Söffel  mit  ben  Sftanbeln,  fo  ba§  fte  eine 
feuchte,  fiebrige  SRaffe  bilben,  mifcfye  ben  nid)t  ganj  feft  gefcf)toungenen 
©dmee  ber  ©iroeifj  barunter  nebft,  bem  3M)l  unb  2  fiöffel  ooll 
Banille*3ucfer,  fülle  bie  görmdjen  nicfjt  ganj  ooll  unb  baefe  fte. 

1548.  &<t)otolaX>ctörtd)cn.  Tartelettes  au  chocolat.  3u 
20  fleinen  Sörtc^en  für  10  bis  12  «perfonen.  Sflan  bereite  bie  Ü7kffe 
9hr.  1524,  beftreicfye  f  leine  Xortenförmdjen  mit  füger  Butter,  beftaube 
fte  mit  3flef)l,  fülle  fte  ftarf  fjalboolf  oon  ber  Sftaffe  unb  baefe  fte 
bei  mittlerer  £u$e  mäfjrenb  20  bis  30  SJcinuten.  ©taube  fte  fobalb 
fte  falt  ftnb  mit  BaniHejucfer  ober  ftreidje  eine  Banilleglafur  barüber. 

1544.  Sltt&ete  2lrt»  18  Sörtdjenfornten  belege  man  mit  fefyr 
bünn  auSgetoälltem  Blätterteig  9lr.  963  unb  bereite  eine  Sülle  oon 
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150  ©r.  geflogenem  3n)te6act  ober  -ttflafronen,  2  (Siern,  30 
<$r.  gef djälten,  feingeljadten  Sflanbeln,  30  ©r.  gefdjmoljener  ober 
geriebener  ©d)o£olabe,  etwas  abgeriebener  <£itronenfd>ale,  (Saft 
oon  1  Zitrone  ober  etwas  Ktrfdjwaffer.  SDiefeS  alles  permenge 
man  mit  Sorou  9fr.  98  ju  einer  bünnen  2flaffe.  $n  bie  mit  £eig 
belegten  görmdjen  lege  man  je  einen  Kaffeelöffel  ooll  Äirfdjmarmelabe 
9fr.  1710,  fülle  fte  bann  beinahe  ooll  mit  ber  ©dwfolabenmaffe  unb 
baefe  fte  bei  jiemlid)  ftarfer  |)ifce.  ©obalb  fie  falt  ftnb,  glaftere  man 
fte  mit  ©itronenglafur  9fr.  1619. 

1545.  &>aftattictitdrt4)f  tt.  Tartelettes  aux  marrons.  sNan  be- 
reite  bie  üftaffe  9fr.  1508  $u  24  bis  30  £örtd)en.  Kleine  $drtd)enformen 
werben  mit  füfcer  93utter  beftridjen,  mit  9ReI)l  beftaubt,  über  bie  $älfte 
mit  Kaftantenmaffe  gefüllt  unb  bei  mittlerer  #i$e  20  bis  3.0  Httinuten 
gebaefen  bis  fte  oon  ben  görmdjen  loS  ftnb.  9Ran  feroiert  fte  mit  SBa- 
ntllejuder  beftaubt  ober  beftreidjt  fte  mit  Stonilleglafur  9fr.  1620. 

1546.  ftafitdttietttdrtdKit,  ankett  «ri*  30  btö  40  £örtd)en 
für  12  bis  15  *ßerfonen.  9Ran  bereite  ben  9Railänberteig  9fr.  962, 
roälle  tr)n  mefferrfldenbid  aus  unb  ftecfje  mit  einem  f leinen  9tin$ 
(SluSftedjer)  runbe  ©djeiben  aus,  lege  fte  nebenetnanber  auf  ein  mit 
Butter  beftridjeneS  SBadbted)  unb  bade  fte  wätjrenb  10  bis  20 
nuten  im  Reiften  Ofen.  S)iefeS  fann  einen  ober  mehrere  £age  oor^er 
gefcfyeljen,  et)e  man  bie  £örtd)en  geben  will.  9llSbann  bereite  man 
oon  1  Ktlogr.  Kaftanien  ben  *ßüree  9fr.  1491,  fülle  ilm  in  bie 
2)reffierfprifce,  fprifce  auf  jeben  Sörtdjenboben  ein  fleineS  93orb 
ringsum,  fdjwinge  furj  oor  bem  ©eroteren  4  3)eciliter  9kl)m  ju  feftem 
©dmee,  mifcfye  2  Söffet  ooll  SBaniUejuder  barunter,  fülle  ilm  in  ben 
©orhjfad  mit  gejaeftem  9töl)rd)en  beftedt,  unb  forifce  auf  bie  leere 
Glitte  jebeS  SörtdjenS  ein  wenig  oon  bem  SRaljm  unb  feroiere  fte  als 
$>effert  nad)  einem  Wittag*  ober  9kd)teff en,  aud)  nad)  Kaffee  ober  2$ee. 

1547.  @lrf<t)fd|tt>tr«  Tartelettes  a  la  genoise.  Qu  30  bis 
40  fleinen  SÖrtdjen  250  <$r.  $uder,  5  @ier,  ßitonenfdjale  ober 
1  bis  2  Söffet  ooll  SR  um,  ein  wenig  ©al$,  250  ©r.  9ttei)l,  200  bis 
250  ©r.  füge  Butter.  Verarbeitung  beS  SeigeS  fte^e  «Rr.  1501 
(SBlitjfudjeu).  Kleine  mit  SButter  beftridjene  unb  mit  JlÖiefyl  beftaubte 
Sörmdjen  fülle  man  ftarf  fyalbooll  mit  ber  9ttaffe  unb  bade  bic 
£örtd)en  in  einem  mtttelfjetjjen  Ofen. 

1548.  8t*<|uitt*riA«i«  Tartelettes  au  biseuit.  #u  36 
$örtd)en  bereite  man  bie  3Haffe  1511  wie  jur  ShSquittorte,  füDe 
mit93utter  beftrtdjene,  mit  üfteljt  ober3uder  beftaubte  görmc^en 
Imlbootl  unb  bade  fte  in  einem  ntd)t  ju  fyeifien  Dfen  ^eögelb.  $ic- 
felbe  Sftaffe  fann  man  aud)  in  längltd)  oieredige  gönnten  füllen. 
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1549.  WiouftcUtlctött<t)cn.  Tartelettes  ä  la  mousseline. 
Iffian  bereite  bie  SWaffc  9ir.  1512,  fülle  20  «eine  mit  »utter  be* 
frridjene  unb  mit  2flet)l  beftaubte  görmdjen  Ijalbooll  unb  baefe  fte 
mäljrenb  20  bis  30  Minuten  in  mittlerer  £ifce. 

1550.  StfettctttdtidKm  90  @r.  füfce  Butter,  4  (Stroeife, 
125  ©r.  3ucfer,  ßitrone,  125  ©r.  3Tlc§l  au  12  Sörzen.  — 
Sftan  rüt)re  bie  ^Butter  fdjaumig,  mifd)e  Qudtt  unb  Zitrone  barunter, 
t>ann  ben  feftgefdnrwngenen  ©dmee  ber  (Siroetf;  famt  bem  Sfteljl  unb 
baefe  bie  SJcaffe  in  mit  SButter  beftri^enen  unb  mit  9Ker)l  beftaubten 
görmefyen  mit  #agelauefer  beftreut  15  bis  20  Sttinuten. 

1551.  $af*ltttt$tdrtd)ttt.  Tartelettes  aux  noisottes.  ÜJton 
bereite  eine  ber  Waffen  $lx.  1519,  fülle  fleine  mit  ©utter  beftrief)ene 
unb  mit  9Jcet)l  beftaubte  £ortenförmd)en  gut  r)at6poH  unb  bade  fte 
bei  mittlerer  ßitje,  beftreue  fie  mit  ßuder  ober  beftreier)e  fte  mit 
^8aniÜenguf3  9h\  1620,  ben  man  barauf  troefnen  läjit. 

1552.  %tttd)tn  »Oft  attdftetttt  Wandeln.  Tartelettes 
aux  araandes  grillees.  250  ©r.  gertebene,  gefef)älte  unb  geröftete 
^anbellt,  250  @r.  3uefer,  10  bis  15  (Eigelb,  10  ©iroeijj,  15 
®x.  QimmU  60  ©r.  2Ket)l.  —  3flanbeln,  3uefer  unb  ©igelb  werben 
n>ät)renb  »/«  ©tunbe  au  einer  luftigen  2flaffe  gerührt,  bie  Gimeifc 
^u  einem  feften  ©dmee  gefdjlagen  unb  nebft  bem  gimmt  unb  bem 
3Jlef)l  leiefyt  unter  bie  Sttaffe  gemifet)t.  £örtd)enformen  werben  mit 
Butter  beftrid)en  unb  mit  3tteljl  beftaubt,  r»on  ber  Sttaffe  gut  §alb* 
ooll  gefüllt  unb  bei  mittlerer  #i$e  15  bis  20  Minuten  gebaefen. 

1558.  %Ratit>eltöttd)tU.  Tartelettes  aux  araandes.  üftan 
bereite  eine  ber  Staffen  9lr.  1513  nrie  jur  3Hanbeltorte,  fülle 
mit  SButter  beftridjene  unb  mit  9ttef)l  beftaubte  3örmd)en  r)albooU  unb 
baefe  fte  bei  nid)t  ju  ftarfer  £ifce  mit  ober  ofme  Qudtx  beftreut. 

1554.  9Ratrt>rU)er|.  SDiefelbe  9ttaffe  in  mit  Butter  beftridjene 
unb  mit  9Ret)t  beftaubte  ßerjformen  gefüllt.  —  Um  für  9ftanbel* 
$era  ober  XMtytn  eine  feuchtere  9Raffe  au  bereiten,  neunte  man 
1  Realiter  föaljm,  625  ©r.  SRanbeln,  V*  ßilogr.  #uefer,  <£i* 
tronenfcfjale,  10  grofje  (Sier.  —  SWan  reibe  bie  üftanbeln  fo  fein 
als  mdglid),  füge  ben  3ucfer  bei,  rüf>re  beibeS  famt  <£itronenfcr)ale 
unb  (Eigelb  $x  einer  flaumigen  9Waffe,  mifd)e  ben  SKaljm  unb  ben 
feftgef erlogenen  @>d)nee  ber  Qriroeijj  barunter,  fülle  bie  ßerjformen 
mit  biefer  üttaffe  nietjt  gana  bis  aum  9knb,  ftreue  äuefer  barauf 
unb  baefe  fte  bei  guter  £>i$e. 
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1555.  £ufeifett.  pr  24  bis  26  pfeifen  wirb  Blätterteig 
9tr.  963  oon  500  ®r.  3Ket)l  unb  folgenbe  gülle  bereitet:  150  bis 
180  Zr.  ÜJlanbeln  werben  gef  ehält,  fein  gerieben,  mit  150  bis 
180  Zr.  gefto Jenem  3ucfer,  etwas  abgeriebener  Zttronenfctyale 
fowie  2  Ziern  gut  verrührt  unb  30  Zr.  SWc^t  beigefügt. 

9tun  wirb  ber  Blätterteig  mefferrücfenbicf  auSgewällt  unb  in 
20  Zentimeter  lange  unb  5  bis  6  Zentimeter  breite  Streifen  ge* 
fchnitten,  bei  melden  barauf  geachtet  werben  muß,  baß  jeber  Streifen 
auf  allen  4  (Seiten  frifdje  Schnittflächen  h<*&e,  ba  er  fonft  nicht 
gleichmäßig  aufgeben  fönnte.  $ann  wirb  jeber  Streifen  in  ber  üttitte 
etwa  3  Zentimeter  breit  feiner  Sänge  entlang,  nicht  ju  biet,  mit  ber 
Sftanbelfülle  befreiten,  bie  Streifen  forgfältig  jufammengelegt,  bie 
SängSenben  leicht  angebrüeft,  bie  obere  Seite  mit  oerflopftem  Zigetb 
befreiten,  wobei  fein  Zigelb  unb  feine  Sülle  über  bie  SRänber  fließen 
foll,  ba  bie  ßufeifen  fonft  nicht  aufgehen  fönnen.  gemach  werben 
fie  in  ßageljucfer  getaucht,  in  £ufeifenform,  bie  offene  Seite  nach 
außen  gefefjrt,  auf  ein  Blech  gefegt  unb  bei  ftarfer  §\%t  gebaefen. 

1556.  XabafroUett*  Cannelons  aux  amandes.  3u  20  btS 
24  Sabafrollen  gebraucht  man  20  Zentimeter  lange  runbe  4>öljer 
oon  bem  £)urchmeffer  eines  Sroeifranfenftücfö,  Blätterteig  9tr.  963 
oon  V*  äilogr.  3)ler)l  unb  obige  gülle.  2ftan  wälle  ben  $eig  in 
einen  langen,  15  Zentimeter  breiten  Streifen  auS  (ein  wenig  btefer 
als  ^u  ßufeifen),  ftreid)e  ber  Breite  nach  (ungefähr  breifingerbreit) 
oon  ber  $üUe  barauf,  nehme  baS  mit  Butter  beftridjene  $ol$,  um* 
l)üöe  baSfelbe  mit  bem  mit  Sülle  befrrichenen  £eig,  fo  baß  berfelbe 
ein  wenig  über  einanber  geht,  fchneibe  ihn  ab,  lege  bie  Xabafrottf 
famt  bem  $olj  auf  baS  Blech,  fo  baß  ber  jufammengetegte  £eig 
unten  ift,  fahre  fo  fort  bis  ber  $eig  aufgebraucht  unb  baefe  fie  im 
heißen  Ofen;  siehe,  fobalb  fie  gebaefen  finb,  bie  £>öl$er  h^auS  unb 
beftreue  bie  iabafrotten  mit  3u<fo.  —  £öljer  fotten  auf  beiben 
Seiten  etwas  oorftehen. 

1557.  snc»Uhve<ten.  Cannelons  aux  pommes.  Wlan  bereite 
oon  250  Zr.  Sflehl  Blätterteig  9tr.  963  unb  bief  eingefochteS 
tpfelpüree  (9JtuS)  9tr.  1157;  12  mittelgroße  Äpfel  geben  8  bis 
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10  ©tücf.  —  $en  frtfd)  bereiteten  ganjen  Blätterteig  wälle  man 
jiemltd)  bünn  au§,  ftreid>e  oon  einer  ©eite  ben  SRanb  jmeifinger* 
breit  mit  SB  äff  er  an,  bejeidjne  mit  einem  jiemlidf)  großen  9ttng  bie 
Qköfce  ber  SQ&etfen,  meiere  e$  in  einer  föetye  gibt,  lege  auf  jeben 
angeleiteten  SRing  einen  Söffet  ooll  talteS  ÄpfelmuS,  fdjlage  ben 
Steig  fo  breit  als  bie  SBecten  werben  foUen  barüber,  ftedje  fie  mit 
bem  SRtng  Ijalbrunb  ab  unb  oerfatyre  mit  bem  übrigen  ^etg  in  gleicher 
2öeife,  ftreicfje  fte  oben  mit  oerbünntem  (Sigelb  an  unb  baefe  fte  bei 
ftarfer  |>itje  fdjön  gelb.  $)ie  Abfälle,  meldte  man  jufammenwirft  unb 
wieber  auSwällt,  fann  man  in  gleicher  SBetfe  benüfcen  wie  oben, 
nur  befommen  bann  bie  SBecfen  anbere  §orm,  weil  fte  ntdjt  fo  fdfjön 
aufgeben  wie  biejenigen  oom  ganzen  $eig  bereitet.  2tud>  fönnen  fte 
oon  9ttürbeteig  ju  Dbftfudjen  9lr.  961  bereitet  werben,  auf  weldje 
SBeife  fte  ebenfalls  fefjr  fcfjmadtyaft  ftnb. 

1558.  McpUitotätn,  atibete  HtL  üJlan  berette  ben  $etg 
n>ie  oben,  bie  Spfel  bagegen  auf  folgenbe  5lrt:  ©aure  $pfet  fdjäle 
unb  fdmeibe  man  fteinmürfetig,  bämpfe  fte  in  ein  wenig  füger 
Butter  nebft  ©itronenfcfyale  unb  Sftofinen  im  feigen  Ofen  in 
einer  $od)ptatte  ober  auf  fcfymacfjer  ftotjtenglut  jugebeeft  wetd)  unb 
ftetle  fte  falt.  Bon  biefer  lege  man  für  jeben  SBedten  einen 
Söffet  ootl  ein,  bereite  bie  Serien  im  übrigen  ganj  nrie  bie  obigen, 
nur  gibt  man  biefe  2trt  gerne  frifd)  gebaefen,  bteweil  fte  noef)  ein 
wenig  warm  ftnb. 

•  1559.  »tttftttwfett  fiefje  <Nr.  1016. 

1560.  mohntoe&eu  (Wofttiftttfot)»  Qu  12  ©tücf :  Blätter* 
teig  oon  250  ©r.  9Jlet)I.  SUtan  f<$netbet  oon  aiemlicfj  bünn  au§ge* 
wälltem  Blätterteig  9fr.  963  ober  oon  geriebenem  sJfr.  960  10  (£m. 
breite  unb  12  (£m.  lange  ©tücfe,  beftreid)e  jebeS  ©tflef  ringsum  mit 
^Baffer  unb  legt  auf  bie  SJUtte  ber  Sange  nadf)  oon  folgenber  fjüde 
barauf:  V*  Äilogr.  Sftofjnfamen  weid)t  man  über  9lad)t  in  !alte§ 
s2Baffer  ein  unb  brü^t  Um  am  anbern  borgen  mit  focfjenbem  SQBaffer 
an,  feif)t  e§  naef)  einer  falben  ©tunbe  wieber  baoon  ab,  lägt  if)n 
gut  oertropfen  unb  ftößt  ifm  alSbann  im  Sflörfer  nebft  250  ©r. 
ßudter,  2  Söffet  ootl  SRat>m  unb  ebenfo  oiet  SRofenwaffer,  etwas  ab* 
gertebene  (£itronenfd>ale,  ein  wenig  ßimmt  unb  1  3Kefferf»ifce  ooH 
SRetfenpuloer  fefjr  fein,  fügt  2  (Sier  bei,  weldje  man  ebenfalls  mit* 
ftöfct,  big  ftd)  bie  SJlaffc  gut  oerbunben  Imt.  2>te  gefüllten  Seigftücfe 
fdjlägt  man  über  ber  3üüe  jufammen,  brüeft  bie  föänber  überall 
feft  übereinanber,  legt  fte  auf  ein  Bacfbled),  ftreidjt  fte  oben  mit 
9Jtitd)  ober  (Sigelb  an  unb  bäcft  fte  im  feigen  Ofen. 
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1561.  mot)uttän%ä>eu  (ITtittgeltt).  3u  12  Stüd:  ge* 
riebcncr  Steig  9h.  960  ober  Blätterteig  9fr.  963  oon  250  ©r.  3ttel>l 
unb  9flof>nfülle  9fr.  1560  oon  375  ©r.  Sttoljnfamen  (9Jlag= 
famen).  —  Bon  bem  bünn  auSgetoällten  $eig  fdjneibe  man  8  dm. 
Breite,  lange  Streifen,  ftretdje  ben  einen  9tonb  jebeS  Streifen«  mit 
Söaffer  an,  lege  ber  ßänge  naa)  SRolmfülle  barauf,  brüde  bie  Staubet 
feft  übereinanber,  forme  bie  Stengel  ju  Clingen,  lege  fte  auf  ein 
mit  Butter  betriebenes  Bled),  beftretdje  fte  mit  ©igelb  unb  bade  fle 
im  Ijeifjen  Ofen. 

1562«  Alg^riennes.  Bon  jufammengetPtrftem  Blätterteig 
9fr.  963  rolle  man  eine  jtemlidj  bide,  lange  9tou*e,  oon  meldtet  man 
20  ©r.  fernere  Stüde  abfdjneibet  unb  biefelben  &u  Äfigeldjen  formt. 
9tun  beftreue  man  baS  Brett  mit  gezogenem  3uder,  toälle  jebe$ 
Stüddjen  $etg  unter  öfterem  Suderftreuen  unb  Umfeljren  fe^r  bünn 
(länglicfyt  ooal)  au§,  lege  fte  auf  ein  unbeftridjene£  Batfbled)  unb 
bade  fie  bei  feljr  ftarfer  $ifce.  SWan  löfe  bie  ©ebadenen  nod)  ^et§ 
mit  einem  £rand)termeffer  oom  Bled),  lege  fte  nad)  Belieben  fogleidj 
ber  Sänge  nad)  auf  ein  Söältyolä,  bamit  fte  ein  wenig  gewölbt 
werben. 

1563.  Prämien»,  gu  20  bis  24  Stüd  bereite  man  Blätter« 
teig  oon  250  ©r.  9Rel)l  nad)  9fr.  963.  liefen  wälle  man  in  ber 
Breite  eines  Bogen  Schreibpapiers  auf  Qudex  mefferrüdenbid  aus 
unb  lege  ujn  wieber  in  3  ieile,  wieberljole  biefeS  nod)  einmal  aud) 
nad)  ber  gleichen  Breite  wie  fdjon  bemerft  unb  lege  ben  Xeig  oon 
jeber  Seite  gegen  ber  Sftitte  zweimal  übereinanber  unb  floppe  bann 
beibe  £eile  jufammen,  bafc  man  einen  3  <£m.  breiten,  bieten  Streifen 
Imt,  oon  meinem  man  2  (£m.  breite  Stüde  abfdjneibet,  fte  auf  ein 
Badbled)  atemlid)  weit  auSetnanber  auf  ben  Sinfdjnitt  legt  unb  im 
Reißen  Ofen  bädt. 

1564.  Pommes  en  chemlse.  ©ute  weidjfodjenbe  faure 
Äpfel  werben  gefdjält,  baS  ÄernljauS  auSgefdjnitten,  bie  ^ö^lung 
mit^uder  unb  Qxmmt  gefüllt.  9hm  matte  man  oon  Blätterteig 
9fr.  963  ober  geriebenem  £eig  9fr.  960  runbe  Scheiben  auS,  lege 
je  einen  Slpfel  barauf  unb  umfülle  i^n  gut  mit  bem  $eig ;  bie  Stelle, 
ioo  berfelbe  jufammengemac^t  ift,  lege  man  nad)  oben,  beftreidje  bie 
in  £eig  gefüllten  Spfel  oben  mit  Eigelb,  beftreue  fte  mit  $agel- 
juder  9lr.  1630  unb  bade  fte  im  Ijeifjen  Ofen. 

1565.  Polres  en  chemlse.  Bon  aiemttd)  großen  weia> 
fodjenben  runben  Birnen  fdjneibe  man  bie  Stiele  unb  bie  fdjwarje 
fteinige  Blüte  (bie  Rerne  bleiben),  umlüde  fte  mit  £eig  wie  obige 
Äpfel,  beftreidje  fte  mit  ©gelb,  tauche  fte  in  #ageljuder  unb  bade 
fte  bei  ftarfer  $ifce. 
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1666.  Patn  de  chocolat  60  @r.  mit  Gaffer  fetngeriebene 
SKanbeln,  95  @r.  ,3ucfer,  3  Eigelb,  75  ©r.  gertebene  ©d>o* 
folabe,  3  ©troeifj,  30  ©r.  Sttefjl.  —  3ucfer,  ©igelb  unb  2Han* 
belli  werben  mäfjrenb  20  big  25  9JHnuten  flaumig  gerührt,  bie 
Sdjofolabe,  ber  fefte  ©dmee  ber  ©iweijj  unb  ba§  SMjl  leitet  barunter 
geimfdjt,  eine  föapfel  3/<  bamit  angefüllt,  langfam  gebaefen  unb 
nadj  bem  93acfen  mit  Sßanitleglafur  9h\  1620  glaftert. 

1567.  Gfttßlifrf)  »tot.  75  ©r.  Sutter,  75  ©r.  3ucfer, 
4  ©igelb,  V*  geriebene  9ttu8f atnufc,  ©itr onenf  d)a le,  30  ©r. 
würfelig  gefrfmitteneS  Zitronat,  2  ©pffel  ooll  9? um,  125  ©r. 
SHofinen,  125  ©r.  (Sultaninen,  60  ©r.  9Jcef)l.  —  $ie  93utter 
wirb  nad)  sJk.  56  flaumig  gerührt,  bann  ©ter  unb  3ucfer  nad) 
unb  nad)  barunter  genommen.  3)a§  ©iroeift  wirb  311  einem  fefjr  feften 
©djnee  gefd)lagen,  nebft  bem  5flef)l  unb  ben  übrigen  SBeftanbteilen 
leicht  ju  einer  3Waffe  oerbunben,  in  mit  Butter  beftridjene  unb  mit 
sJJ?ef)l  beftreute  SöiSquitförmdjen  gefüllt  unb  fefmetl  gebaefen. 

1568.  m$QUU'  Ohtt  $ttttf<f|f<f)ttitttn*  Biscuit  au  puneb. 
3u  12  bis  24  ©dmitten.  <3>a3  Sacfbled)  ftreidje  man  mit  öutter 
an,  fdjütte  bie  SBiSquitmaf f e  9tr.  1511  barauf,  oerteile  fte  mit 
bem  Keffer  fdmxtd)  fleinftngerSbicf  unb  baefe  fie  fdjnell  im  aiemlid) 
Ifeifjen  Ofen,  bamit  fie  meid)  bleibt.  3)ann  löfe  man  fie  uom  93led) 
lo3,  fdmeibe  fte  in  ber  9Witte  entsroei,  beftreidje  ben  einen  Seil  mit 
s3Jkrmelabe,  lege  ben  anbem  barauf  unb  glafiere  bie  Oberfläche  mit 
*ßunfd)glafur  9lr.  1622,  troefne  fte  uor  bem  jiemtief)  warnten  Ofen 
unb  fdjneibe  fie  in  (ängltdjte  <5tücfe.  —  $)ie  fogenannten  ©tubenten* 
fdmitten  werben  auf  gleiche  $lrt  bereitet,  nur  lege  man  bie  23i£quit* 
ntaffe  bünner  auf,  baefe  fte,  fdmeibe  fie  in  4  Seile,  beftreicfye  fte  mit 
oerfc^iebenartigen  9Jcarmelaben  9k.  1709, 1719,  feije  fte  aufeinanber, 
glaftere  unb  jerfc^netbe  fte  ju  länglidjten  ober  fdjrägen  uiereefigen 
©tücfen. 

1569.  &ant>toUen.  3U  12  bi§  14  runben  (Schnitten  bereite 
man  ben  oierten  Seil  ber  ©anbmaffe  9er .  1509  ober  1510,  ftreid)e 
fte  fc^road)  fleinftngerSbicf  auf  ein  mit  ^Butter  beftrid)ene§  SBacfwerf, 
baefe  fte  bei  ftarfer  $itje,  fdjneibe  ringsum  bie  ©üben  ab,  ftretcfye 
ÜUlarmelabe  barauf  (fo  fcfmell  al§  möglich),  rolle  ba§  ©tücf  jufammen 
unb  glaftere  bie  SRoulabe  mit  SSanilleglafur  9h\  1620. 

1570.  Jtdttftattitt  %titt\d)nUten.  Seine«  #efen=  (Qwiebacf*) 
brot  wirb  in  fd)waef)  2  ftngergbicfe  (Schnitten  gefefmitten.  3)iefe  be* 
feuchte  man  auf  einer  Seite  mit  ©iweifj,  tauche  fte  bann  in  ben 
unten  angegebenen  Srifenet  unb  laffe  fte  einige  Sage  an  ber  ßuft 
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trotfnen.  3)ann  befeuchte  man  bic  anberc  ©eite  mit  ©in>eifj  unb 
tauche  bic  ©dmttte  berart  in  ber  genannten  9flifdf)ung,  baf*  nidjtS 
meljr  oom  ©rot  gefeiten  wirb  unb  bie  ©dmitte  bid>t  oom  £rifenet 
wie  oon  einer  SRinbe  bebeeft  ift  unb  rot  auSftefyt.  ®iefe  ©eite  lagt 
man  aud)  roieber  gut  troefnen  unb  bewahrt  fte  oödig  auSgetrochtet 
in  93led)bfld)fen  auf,  roo  fte  ftd)  monatelang  gut  erhalten.  —  95or 
bem  ©ebraudj  fdjüttet  man  auf  eine  Sfajafjl  foldjer  (Schnitten  roten 
Sßein,  lägt  e$  eine  2öeile  ftefjen  big  jte  meid)  ftnb  unb  feroiert  nod) 
befonberS  Querer  baju.  S)iefe  Schnitten  bienen  jur  ©tärfung  in  ber 
3nrifd)en$eit  unb  werben  geroitynlid)  ©enefenben  unb  ©efunben  ge* 
geben. 

$rifenet  für  eine  grofje  Portion  beftimmt:  lV^äilogr.  geflogener 
3ucfer,  15  @r.  helfen,  60  ®r.  öimmt,  15  ©r.  attuSfatnufc, 
4  ©r.  3Jlu$fatblüte,  8  ©r.  ©arb amomen,  8  ©r.  ©ubeben* 
Pfeffer,  60  ©r.  getrotteter  unb  geriebener  Zitronat  unb  eben* 
fooiel  Orangeat,  15  ©r.  ©anbei  (unfääblidje  rote  garbe,  um 
bem  Srifenet  garbe  ju  geben).  $iefe  ©eftanbteile  werben  fämtlid} 
fein  geftofjen,  geftebt,  untereinanber  gemtfcfyt  unb  in  gut  oerfdjloffenem 
3ucfergla§  oerroafyrt. 

2lnberer  Srifenet:  V«  äilogr.  3ucfer,  4  ©r.  helfen,  30  ©r. 
flimmt,  4  ©r.  2Ini§,  4  ©r.  9flu8f atblüte,  8  ©r.  roter 
©anbei. 

1571.  $afclmtfttmtf<6tl*.    250  ©r.  gröblid)  geriebene 
$afelnugf  ernen,  7  ©igelb,  90  ©r.  9Ret)l,  7*  geriebene 
SJluSfatnug,  250  ©r.  3uder,  6  ©iroeig,  90  ©r.  atteljl,  2 
fiöffel  ooll  ^ßerfica*ßiqueur.  —  $afelnugfeme,  ©igelb  unb 
.  3ucfer  rüf)re  man  roäfyrenb  20  bi§  30  SKinuten,  mifdje  ben  fiiqueuv 

barunter,  bann  ben  feftgefdjlagenen  ©dmee  ber  ©iroeig  nebft  bem 
Sftefjl,  unb  fülle  biefe  SWaffe  in  bie  mit  Butter  beftridjenen  unb  mit 
SWe^l  beftaubten  SHufdjelförmdjen. 

1572.  Wl*nM1)m  P^e  9lr.  1554. 

1573.  WanMttäuitittU  Sür  20  ©tüct  250  ©r.  füge 
Söutter,  250  ©r.  3ucfer,  2  bis  3  ©ier,  ber  ©aft  einer  di- 
trone  ober  1  bis  2  Söffet  Äirfd),  eine  f leine  $rife  ©alj,  lt 
ßilogr.  SJteH  125  ©r.  gefd)älte  geriebene,  füge  SRanbeln,  nadj 
belieben  einige  gefa)älte  geriebene,  bittere  Sftanbeln,  !/i  ^äcftt 
Vanillin,  ßageljucfer.  —  $ie  Butter  wirb  naef)  9h:.  56 
flaumig  gerührt,  ber  ßueter  nebft  bem  SBaniflin  forote  nad)  unb 
nadj  bie  ©ier  beigefügt  unb  julet^t  adeS  roäfyrenb  7*  ©tunbe  flaumig 
gerührt.  $)ann  wirb  ba$  Sfleljl,  meines  man  nur  leidjt  mit  ber  ge* 
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rührten  Sftaffe  vermengt,  teils  in  ber  ©cfjüffel  unb  bann  auf  bem 
SBirfbrett  barunter  genommen.  @S  ift  gut,  wenn  ber  £eig  £ags 
oorfjer  gemacht  ober  eine  ©tunbe  wenigftenS  an  einen  füllen  Ort 
geftellt  wirb  jum  geftwerben.  HlSbann  wällt  man  U)n  ftarf  meffer* 
rfictenbief  auS,  ftid)t  mit  einem  SRing  oon  bem  2)urd)meffer  eines 
#albliterglafeS  runbe  ©Reiben  auS,  auS  beren  9Ritte  man,  um 
^rän^Iein  &u  erhalten,  mittelft  einem  fleinern  föing  ober  fitaueurglaS 
wieberum  Heinere  ©Reiben  herausfrißt,  meiere  man  nebft  ben  an* 
beren  Abfällen  wieber  aufammenwtrft,  bann  wieber  auSwällt  unb  §u 
SRinglein  formt  bis  ber  Steig  aufgebraust  ift.  hierauf  ftretdjt  man 
bie  $rän$lein  mit  oerbünntem  Eigelb  an,  taud)t  fte  mit  ber  ange- 
ftrtcfyenen  ©ehe  alfobalb  in  bie  mit  ßageljucfer  oermifdjten  9ftanbeln, 
ober  ftreut  foldje  barauf  unb  baeft  fte  bei  mittlerer  #it>e  t)etlgclb. 

Mnbcte  %ti*  3)ie  geriebenen  SRanbeln  werben  unter  bie  Sflaffe 
gemifdjt,  biefelbe  in  bie  ©pritje  mit  ftemförmiger  Öffnung  genommen, 
lulbfdje  SRinglein  oon  ber  ©röge  einer  fteinern  Untertaffe  formiert  unb 
biefelben  ebenfalls  bei  mittlerer  |)i$e  gebaefen. 

1574.  Gefüllte  2Kerits<|tse**  Sttan  fßroinge  12  @iweig  su 
einem  fefjr  feften  ©cfynee,  mifcfye  V*  ßtlogr.  geftogenen  3ucfer  bfl5 
runter  (bie  SJiaffe  mug  feljr  feft  fein,  ba  fonft  bie  3JleringueS  jer* 
fliegen),  $ieoon  brefftere  man  fyalbe  ©dualen  uon  ber  ©röge  eines 
(SH'S  auf  ein  mit  93utter  beftridjeneS  93led),  beftreue  fte  mit  3  u  et  er 
unb  bade  fie  im  Ofen  bei  gan$  fcfymadf)er  $it}e.  3Benn  biefelben 
genügenb  feft  aber  nod)  wetg  ober  getblicf)  ftnb,  löfe  man  fte  mit 
einem  bünnen  Keffer  oom  93led)  loS,  brüefe  bie  fladje  ©ehe  (S5oben) 
mit  einem  Söffet  ein,  bag  fte  f)oljl  werben,  fülle  je  eine  folcfye  ©djale 
mit  gefcfywungenem  $af)m  unb  fetje  eine  jmeite  barauf.  —  3um 
3rtt(len  oon  24  ©djalen,  oon  melden  man  je  2  ju  einem  ®anjen 
jufammenfe^t,  rennet  man  1/i  Siter  bieten  fügen  &al)m. 

1575.  £fetttfi4(eitt+  2  SDeciliter  9Htla),  2  ^eciliter  SÖßaffer, 
90  ®r.  3ucter,  180  ©r.  Butter,  375  ®r.  9Jlel)l,  9  bis  10 
<$ier.  —  9Jlilß,  Söaffer,  ^Butter  unb  Qudwc  fe^e  man  auf  baS 
geuer,  rüljre  fobalb  biefelbe  auffteigt,  baS  geftebte  9ttef)l  hinein  unb 
fcfjaffe  bie  Sflaffe  tüchtig,  bann  nefjme  man  fte  vom  geuer,  laffe  fte 
erfalten,  füge  <£itronenfdfjale  bei,  fcfjlage  ein  <£t  naß  bem  anbern 
hinein,  oerrül)re  fie  gut  (bie  9flaffe  mug  beinahe  fliegen)  unb  bref* 
ftere  mit  einem  Söffel  ober  bem  ©pritjfacf  mit  engem  föö^rcfjen, 
runbe  £äufßen  oon  ber  ©röge  eines  falben  StyfelS  auf  ein  mit 
Seit  beftrißeneS  93ted),  beftreue  fte  mit  3ucter  unb  baefe  fte  im 
feigen  Ofen  wetyrenb  30  bis  40  ütttnuten,  wobei  wetyrenb  ben  erften 
20  Minuten  nißt  banad)  gefefjen  werben  barf. 
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billigere  £erftellung:  9ftan  nehme  nur  Söaffer  unb  blo£ 
90  bis  110  ©r.  Butter,  bereite  fte  im  übrigen  roie  oben. 

&Uutüd)Uin,  feinde  fltU  2  S>eciliter  37Wch,  2  fceciliter 
SBaffer,  40  ©r.  3ucfer,  250  ©r.  SButter,  250  ©r.  9Jlehl,  lfr 
bis  14  (gier,  abgeriebene  <£itronenfd)a(e.  —  9ftan  oerbinbe  biefe 
93eftanbteite  in  gleicher  SßBetfe  roie  oben  ju  einer  nicht  ju  bünnen 
s3JZaffe,  fet^e  bie  Ofenf allein  nicht  su  nahe  aneinanber  auf  ein  93acf= 
bled),  beftreue  jte  bicht  mit  geftofjenem  3ucfer,  laffe  fie  2  Minuten 
fielen,  bann  fehre  man  baS  93led)  fdmett  um,  bamit  ber  überflüffige 
3ucfer  abfällt  unb  baefe  jte  roie  obige  bei  mittlerer  $hje. 

1576.  eefftate  Ofenftl4)(eitt»  $)ie  gebactenen  Ofenfücf^ 
lein  roerben  aufgefdmitten,  mit  gezwungenem  SRahm  ober  bicf= 
gefönter  <£reme  gefüllt. 

1577.  äBaffdtt.  Gaufres.  100  bis  200  ©r.  füge  Butter, 
Vi  ßilogr.  9Jlehl,  1  Kaffeelöffel  ooll  ©als,  nad)  belieben  50  ®r. 
geftofjener  äuefer,  etroaS  9JHlä},  4  bis  6  ©i er.  —  $)ie  93uttcr 
roirb  flaumig  gerührt,  ©al$  beigefügt,  bann  abroechfelnb  1  ©i  unb 
1  Söffe  l  ooll  SJlefjl  hineingegeben  unb  bie  Sttaffe  jebeSmal  tüchtig, 
gerührt.  9tun  roirb  ba§  übrige  SJiehl  hineingearbeitet  unb  fo  met 
Wild)  beigefügt  bis  ein  bieflicher  Omelettenteig  entfielt.  £)ann  roirb 
baS  SBaffeleifen  heif*  gemacht,  mit  SButter  auSgeftridjen,  ein  ©d)öpf - 
löffei  ooll  oon  bem  $eig  ^ineingefdjüttet,  baS  ©ifen  jugeflappt,  bie 
SBaffeln  auf  mittelhartem  geuer  auf  beiben  Seiten  f)Übfdj  gelb  gc= 
baefen,  herausgenommen,  mit  geftofjenem  3«cfer  unb  &\mmt  beftreut 
unb  roarm  ju  ßompote  ober  *ßubbingfauce  feroiert. 

1578.  $Yt«}*ffi"ttett.  4  Realiter  9ttilcf>,  180  ©r.  füfte 
SButter,  90  ©r.  guefer,  180  ©r.  Sftehl,  <5alj,  6  ganje  ©ter, 
1  ©igelb,  abgeriebene  ©itronenfchale.  —  üttilch,  93utter,  3ucfer 
unb  ©al)  laffe  man  in  ber  Pfanne  aufgeben,  rühre  baS  gepebte  9ftehl 
hinein  unb  oerfchaffe  eS  auf  bem  Steuer  bis  eS  gut  oerbunben  iß,  fteüe 
e3  ab  unb  rühre,  nachbem  bie  Sftaffe  erfaltet  ift,  bie  ©ier  nach  unb 
nach  hinem/  auch  ^c  ©itronenfchale  (ber  £eig  fod  f efter  fein  al§  511 
Ofenfüchlein).  ßernach  breffiere  man  burch  ben  ©pritjfacf  9tr.  83 
mit  gejaeftem  9töf)rchen  länglicht  gebogene  (Stengel  auf  ein  befetteteS 
^Bacfblech  unb  baefe  fie  bei  mittlerer  $ilje.  —  Unterbeffen  foche  mau 
60  ©r.  3ucfer  jum  fchroachen  gaben  (9fr.  1635),  beftreiche  bamit 
baS  SBacfroerf,  fobalb  eS  aus  bem  Ofen  fommt,  mittelft  eines  pnfelS. 
Oft  ber  Qndtx  ju  ftarf  gefocht,  fo  roirb  er  roetfj  barauf,  er  foll 
jeboch  nur  glänjenb  machen. 
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1578a.  ftUgemeitte*  übet  fca*  f feine  Tcffctt.  Um  ge= 

lungeneS  Äonfeft  juftanbe  $u  bringen,  gehören  oor  allem  3utf)aten 
erfter  Dualität,  grofje  Sorgfalt  unb  Sldjtfamfeit  beim 
Warfen  basu.  $ie  SButter  fei  füfj,  bie  Sflanbetn  frifd),  ba§  2ftef)l 
troefen  unb  gefiebt,  ber  $onig  ed)t,  ber  3innnt  (nur  Sei)lon=3intmt) 
oon  geller  garbe  unb  loürjigem  ©erud)  unb  ber  3ucfer  fein  ge= 
ftoften.  93ei  manchen  SReseoten  ift  e§  fogar  angezeigt,  fog.  $uber-  ober 
Staub juef er  anjuroenben,  ba  ba§  ©ebäcf  f)ieburd)  otel  feiner  unb 
jarter  nrirb.  Um  Slonfeft,  befonber3  feineres,  in  bie  -jpöfje  ju  treiben, 
ift  e§  ratfamer,  etioaS  ©itronenfaft,  ober  noef)  beffer  ßirfdjroaffer 
als  Sriebfalj  511  nehmen. 

3ttl  Wabert*  toirb  ßonfeft  auf  folgenbe  2öeife  gebaefen: 
2)ie  33led)e  werben  fo  f>ocr)  als  möglich  eingefdjoben  unb  oon  unten 
burd?  ©dju^bledje  gehörig  gefd)üfet.  23ei  jebem  Dtejept  mufj  genau 
auf  bie  oorgefdjriebene  Ofenwarme  geartet  werben. 

93ei  ßonfeft,  roie  5.  93.  9flailänberli,  9flanbelbrötd)en,  ßonig= 
brötd)en,  ^arifer  SJlafronen  :c,  baS  einen  fyeifjen  Ofen  erforbert, 
mirb  berfelbe  oorerft  roäfjrenb  15—20  Minuten  mit  ooüer  glamme 
erwärmt,  baSßonfeft  fyeimgegeben  unb  bei  fjalber  glamme  gebaefen.  93et 
ftonfeft,  baS  nur  fd)toad)e  £it>e  gebraucht,  roie  j.  93.  ^jafelnufitecferli, 
3immtftengel,  ßinamtfterne  :c.  toirb  ber  Ofen  oorfyer  nur  roäfyrenb 
10  Minuten  enoärmt  unb  bie  glamme  roäf)renb  bem  Warfen  auf 
V*  gebrefjt. 

1579.  «adlet  SedttlL  Leckerli  de  B&le.  1  l/<  ßilogr. 
$onig,  1  ßilogr.  3ucfer,  8/*  ftilogr.  nid)t  ju  feingefd)nittene  ober 
ge^aefte  rofje  SDtanbetit,  185  ©r.  Orangeat,  185  ©r.  (Zitronat, 
«0  ©r.  (Xenlon^immt,  5  ©r.  helfen,  v*  geriebene  SJtuStat« 
nufc,  1  feingefyacfte  (£itronenfd)ale,  l/i  ©la§  ßirfdjroaffer, 
l3/4  ßüogr.  3Re$L  —  9flan  fod)e  in  einem  gufjeifernen  ober  fupfer* 
oerjinnten  |>afen  ßonig  unb  3ucfer  auf,  rü()re  bann  bie  Wanbeln 
unb  bie  $älfte  beS  s3flef)le3,  nadfytx  bie  übrigen  93eftanbteile,  famt 
bem  nod)  übrigen  Seil  be$  9ftef)le§  unb  sule^t  baS  £irfd)toaffer 
hinein  unb  rüfjre  biefe  Waffe  ofme  ilntevbredjung  V»  Stunbe  auf 
fel>r  fd)toad)em  geuer,  ftelle  fte  bann  ab  unb  rid)te  ben  £eig  an. 
9hm  mirb  bie  Waffe  fefjr  rafd)  oerarbeitet,  ba  fie,  menn  erfaltet, 
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ftcif  wirb  unb  ift  e§  gut,  wenn  Riebet  mehrere  $cmbe  fid)  Reifen. 
#ernad)  fdmeibe  man  180  big  250  ©r.  fd)were  ©tücfe  ab,  weldje 
man  in  furje  Stollen  formt  unb  biefe  in  oiereefige  gleichmäßig  bide 
©tücfe  auSwällt  unb  in  einen  työljemen  SHobel,  oon  je  einem  S)u$enb 
Secferli,  brüeft.  ßierauf  fteHe  man  einige  Sacfbledje  in  Söcrcitfc^aft, 
fiebe  fef)r  bic^t  SUteljl  barauf,  lege  bie  gemobelten  Secferli  fogleid) 
gut  aneinanber  fdjliejjenb  barauf  unb  bade  fie  gletd)  ober  erft  naä) 
einigen  ©tunben  in  einem  fefjr  heijjen  Ofen.  —  $at  man  feinen 
ßoljmobel,  fo  wälle  man  ben  Seig  nicf)t  ju  bünn  au£,  ftedje  bie 
Secferli  mit  einem  blechernen  5lu8fted)er  au3  unb  lege  fte  aneinanber 
fdjliefcenb  auf  ein  bittet  mit  9Jcefjl  beftaubteS  93acfbled). 

©§  ift  gut,  oon  einem  ©ttitfcfyen  Seig  eine  $robe  ju  machen, 
ef)e  man  bie  Secferli  abwiegt  unb  au3ftid)t;  follten  fte  oerlaufen,  fo 
menge  man  nod)  etwas  9ftel)l  unter  bie  Sftaffe.  ©inb  bie  fieeferli 
gebaefen  unb  erfaltet  fo  neunte  man  fie  oom  93led)  (gewöhnlich  ift 
ba£  ganje  SBled)  ooll  an  einem  ©tücf),  bürfte  ba8  an  ber  untern 
©eite  hängenbe  9CRcr)I  baoon  ab,  lege  bie  Safein  nebeneinanber  auf 
einen  £ifd),  beftreidje  fie  mit  ber  jum  ftarfen  gaben  gefochten  3ucfer* 
glafur  9tr.  1631,  oon  V«  ftilogr.  Qucfer,  inbem  man  eine  dürfte 
in  ben  f>eij$en  3ucfer  taucht  unb  auf  ba§  SBacfwerf  reibt.  ©S  mufc 
bie§  fet)r  fd)nell  gefdjehen,  ba  fonft  ber  Qudex  in  ber  Pfanne  ^art 
wirb.  $)ie  glafierten  £ecferli  laffe  man  troefnen,  ohne  fie  in  ben  Ofen 
ju  tf)un.  ©ollten  fte  nach  7*  ©tunbe  nicr)t  weifc  fein,  fo  ift  bie  ©djulb 
an  bem  nicht  genügenb  eingefod)ten  3"drc  unb  mufj  in  biefem  galt 
noc^  em  wenig  gefod)t  werben,  mit  meinem  man  fte  nochmals  be* 
ftreidjt.  —  3)iefe  Sttaffe  gibt  16  5)u$enb  ju  250  ©r.  per  $)ufcenb 
gewogen.  —  ©ollte  ber  Seig  jum  3ufammenwirten  ober  2lu§roäHen 
ju  feft  fein,  fo  lege  man  Ujn  jum  2Beid)merben  in  einen  fdjwach 
erwärmten  Ofen. 

billigere  #erftellung:  9Ran  net)me  ben  Dritten  Seil  ober 
bie  #älfte  weniger  Sflanbeln,  Zitronat  unb  Orangeat  unb  oerfahre 
im  übrigen  nad)  obiger  SBorfchrift.  $at  man  nicht  ganj  ed)ten  un* 
oerfälfo)ten  #ontg,  fo  nimmt  man  einen  Kaffeelöffel  ooll  gehabten 
Ammonium  unter  bie  9ftaffe,  was  jebod)  ben  Wachteil  hat,  bafj  oom 
Srieb  getriebene  fieeferli  oiel  fd)neller  meid)  werben,  als  biejenigen, 
welche  oom  ed)ten  #onig  in  bie  #öhe  get)en,  ba  foldjer  oiel  mehr 
treibt  als  ber  mit  anbem  ©ubftanjen  oermifd)te. 

Vrtinctc  9itt.  1  äilogr.  £ontg,  625  ©r.  3ucfer,  7*  Äilogr. 
9JUnbeln,  17*  Äilogr.  3Hel)l,  250  ©r.  Zitronat,  125  @r. 
Orangeat,  50  ©r.  geftofcener  3immt,  eine  abgeriebene  Zitronen* 
fetale,  7«  geriebene  SttuSfatnuf?,  1—1 72  $ecil.  SHrfd)maffer. 
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^nbeve  9itt*  9ftan  neunte  obige  93eftanbtetle.  —  $a§  SHc^I 
lege  man  in  einem  grofjen  9ttng  auf  ben  £eigtifdj  ober  baS  Söirf* 
brett,  ÜÖlanbeln,  Orangeat,  Zitronat,  3»mmt  helfen,  SWuSfatnufj 
unb  <£itronenfd)ale  in  beffen  9Hitte,  ben  £onig  laffe  man  auf  bem 
Jeuer  aufgeben,  rüfjre  ben  geftofjenen  3utfer  hinein,  (äffe  beibeS  ju* 
(ammen  nochmals  auffodjen  unb  giefje  eS  r»orfid)tig  in  baS  3We^( 
über  bie  Sngrebienjien,  rüfjre,  naajbem  eS  ein  wenig  abgefüllt  ift, 
mit  bem  ftodjlöffel  barin,  menge  baS  ftirfcfymaffer  barunter,  fdjaffe 
unter  beftänbigem  SRüfyren  baS  3ftefjl  hinein,  bis  bie  9ftaffe  bief  ift, 
unb  wirfe  aHeS  mit  ber  #anb  ju  einem  feften,  nod)  warmen  $eig 
unb  ©erfahre  im  übrigen  rote  oben. 

1580.  ^Ottiflbrdttfjett*  Leckerli  au  miel.  4  ganje  ©ier  unb 
1  Eigelb  werben  in  einer  ©djflffel  geflopft,  500  ,©r.  geflogener 
3u<fer,  4  ©r.  geftofcener  3imm*/  2  ©r.  9Mfenpuloer,  3  ©fj* 
löffei  uod  (150  ©r.)  guter  ^Bienenhonig,  foroie  eine  fleine  SDteffer* 
fpi|e  (4  ©r.)  Patron  jugefügt  unb  jufammen  V*  ©tunbe  flaumig 
gerührt.  $ann  werben  625  ©r.  feines  9flefyl  naef)  unb  nad)  hinein 
geftebt,  gut  mit  ber  Sflaffe  uermifcfyt  unb  biefe  bann  einige  ©tunben, 
am  beften  über  9tadjt,  jum  SRufyen  geftellt.  sJhm  wirb  ber  £etg  auf 
wenig  9ttef>l  bleiftiftbicf  auSgemätlt,  mit  einem  fleinern  Sfling  ober 
£rinfglaS  runbe  päfcdjen  auSgeftodjen,  biefe  mit  leidet  oerflopftem 
(SimeifL  baS  mit  einer  <jßrife  geflogenem  3uder  oermifdjt  würbe,  be* 
(trieben,  nebeneinanber  auf  ein  mit  Butter  beftrtdjeneS  unb  leicht  mit 
sWtty.  beftreuteS  93led)  gefegt  unb  bei  ftarfer  |>i&e  im  Ofen  rafdj 
fjübfd)  braun  gebatfen.  —  $tefe  SHaffe  gibt  etwa  70  bis  80  (Stüdt. 

1581.  &afe(mtftlc<fetrlt«  Leckerli  aux  noisettes.  500  ©r. 
rol>e  ßafelnufcferne  ober  250  ©r.  rofje  9)tanbeln  unb  250  ©r. 
|>afelnuf$ferne,  400  ©r.  feiner  geflogener  3uder,  15  ©r.  3immt, 
V«  S)eciliter  Äirfdjmaffer,  nadj  belieben  bie  an  3wfer  abgeriebene 
<5d>ale  einer  Zitrone  ober  50  ©r.  feine  ©djofolabe,  4  bis  5 
©iweifj,  3ucfer  jum  Streuen.  —  9ftanbeln  unb  £afelnüffe  laffc 
man,  famt  bem  geflogenen  Sudtx,  2  mal  burd)  bie  5flanbelmtt^le, 
mobttrd)  fte  am  feinften  werben,  lege  fte  auf  baS  SGBirtbrett  unb  wirfe 
fte  mit  bem  (nidjt  gezwungenen)  ©tweijj,  bem  ftirfcfywaffer  unb  ben 
übrigen  anfälligen  3utf)aten  ju  einem  £eig.  £)ann  beftaube  man 
baS  Sörett  mit  3ucfer,  wälle  ben  £eig  barauf  feberfielbicf  auS,  brüefe 
ifm  in  ben  ßoljmobel  unb  aerfdjneibe  it>n.  $)amt  lege  man  bie  fieeferli 
auf  ein  mit  SButter  beftridjeneS  Rapier  nid>t  ju  na|e  aneinanber  unb 
baefe  fie  (angfam.  Sobalb  flc  auS  bem  Ofen  fommen,  beftreidje  man 
fie  mittelft  eines  *ßinfelS  mit  gum  fdjwacfyen  gaben  gefönten  $\x&zx 
sJh.  1635,  bamit  fte  glänjenb  ausfegen.  2)iefe  Sftaffe  gibt  45— 50©tücf. 
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Anbete  £fri«  ©S  werben  nur  2  ©iwetfj  genommen,  jebod) 
bann  2  @ierfcf)ctlen  voll  SBaffer  unb  1  Geeinter  ftirfeffwaffer; 
im  übrigen  ift  bie  3ub**eitung  bie  gleiche.  —  S)iefe  2lrt  fiecferli  ift 
feiner  als  9h.  1581,  ba  bie  ßeeferli,  wenn  fie  richtig  gebadten  fmb 
(nur  bis  fte  aufcen  eine  bünne  Trufte  haben)  innen  noch  ganj  weich 
unb  baburch  fef>r  wohlfchmecfenb  fmb,  jeboch  ift  9h.  1581  §um 
langem  Aufbewahren  mehr  ju  empfehlen. 

1582.  ®<t)otota*tnUäetli.  Leckerli  au  chocolat.  250  ©r. 
feiner,  geftofcener  Qudtx  werben  mit  250  @r.  fein  geriebenen 
9Ranbeln  unb  2  fiöffeln  t>otl  SBaffer  aufs  fteuer  gegeben.  SBentt 
ber  3ucfer  gefcfmtoljen  ift,  werben  15  ©r.  &e\)\on*Q'immt,  50 
©r.  geriebene SBanillenfchofolabe  fomie  1/t  feingehaefte  (Zitronen* 
fetale  beigefügt  unb  atleS  auf  bem  geuer  oerrührt  bis  eine  gufammen* 
fjängenbe,  fiebrige  Sttaffe  entftanben  ift.  $iefe  wirb  aufs  SBirfbrett 
unb  unter  möglichft  wenig  Sttehlftreuen  ju  ßecferli  aus- 
gewallt, mit  ÄniSbrotformen  ausgeflogen  unb  auf  beftridjenem  93(ed) 
bei  ganj  gelinber  SCßärme  gebaefen.  9cad)  belieben  fönnen  fte,  nach 
bem  ©rf  alten,  mit  bünner  SBanillengtafur  9h.  1620  überptnfelt  werben. 

3)iefelben  fönnen  auch  wie  3Jlarjipanle(ferli  9h.  1583  gefüllt 
werben,  was  fte  fehr  wohlfchmecfenb  macht.  —  2luch  ift  bie  9ttanbel* 
fülle,  bie  bei  9Jtonbelfpecffuchen  9h.  1515  angegeben  ift,  jum  füllen 
&u  empfehlen. 

1683.  War%ipanUdttli.  Massepain  blanc.  500  ©r.  füge 
9ttanbeln  werben  gef  ehält,  mit  f  altem  SB  äff  er  abgefpült  unb  mit 
400  ©r.  f eingebogenem  3ucfer  zweimal  buref)  bie  SWanbelmü^le 
genommen.  9hm  wirb  bie  9Waffe  mit  1 — 2  Söffe!  »od  Orangen* 
blüten*  ober  Ütofenmaffer  angefeuchtet  in  bie  9)hfftngpfanne  ge* 
geben  unb  auf  fd) wachem  geuer  fo  lange  gerührt  bis  biefelbe  mit 
bem  &od)töffet  auf  ben  9tücfen  ber  |)anb  gebracht  nicht  mehr  ftebt. 
9hm  wirb  fte  jum  ©rfalten  in  eine  ®cf)üffel  angerichtet  unb  Ijemüd) 
mit  100  ©r.  ^uberjuefer  oermengt.  $)ann  werben  auf  ©taubjuefer 
7  miHimeterbicfe  ficcferlt,  bie  in  ÄniSbrotformen  gebrüeft  werben, 
aufgewallt,  oon  einanber  gefcfymtten,  auf  beftrichene  Sieche  gelegt, 
bei  ziemlicher  #ifce  im  Ofen  fdmell  gebaefen  bis  fte  oben  ganj  weiß 
unb  unten  licfjtgelb  ftnb,  f>ei^  mit  bünner  Orangenblütenmaffer* 
(9h.  1621b)  ober  ftofenwafferglafur  (9h.  1621a)  überftrichen  unb 
wenn  etwas  erfaltet  forgfältig  00m  SBledj  gehoben. 

©efüllte  ÜKarsipantecferli.  2)ie  Secferli  werben  halb  fo  bief 
auSgewaUt.  3)ann  wirb  ber  glatte  ©oben  mit  biet  ein  gefönter 
5Cprifofen=,  ^imbeer-  ober  fonftiger  tylltx  9ftarmelabe  nicht  ganj  bis 
jum  9tanb  beftrichen,  ber  $ecfel  guerft  in  ein  #niSbrotmobeu*  gebrüeft, 
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barüber  gelegt  unb  im  übrigen  gteid)  ©erfahren.  2Benn  nötig,  fo 
werben  bie  fiedterli  nad)  bem  drfalten  mit  einem  fdjarfen  Sfteffer 
nod)  t)übfd)  eben  gefdjnitten. 

ftote  Sflarjipanlecferli.  $er  9ttaffe  <Rr.  1583  wirb  nod) 
ein  fdnoadjer  ©fjtöffet  ooH,@anbet,  eine  9ftefferfpu$e  oott  3imntt 
unb  eine  fleine  <ßrtfe  9leIfenputoer  beigefügt.  2Benn  fte  angerichtet 
unb  erfattet  ift,  fönnen  nod)  50  ©r.  feljr  feingefdmittener  Zitronat 
unb  Orangeat  baruntergemengt  werben.  —  (Sie  fönnen  mit  biet 
eingelochter  $imbeer*  ober  ^oljanniSbeermarmetabe  gefüllt  werben, 
roa£  fte  fetn:  moblfdjmetfenb  madjt. 

1584.  3immtfimgeld|ett.  Petits  bätons  a  la  cannelle.  375 
©r.  ro^e  SJtanbeln,  250  @r.  3ucfer,  15  ©r.  3immt,  etwas 
<£itronenfaft  ober  1  bis  2  Söffet  ßirfd),  3  bis  4  ©iwetfe. 

—  $)ie  9Wanbetn  werben  fein  gerieben,  auf  bem  SSMrfbrett  nebft 
3ucter  unb  3immt  mit  bem  (Siweifj,  ©itronenfaft  ober  Ätrfd)  ^u 
einem  £eig  angewirft.  liefen  maße  man  auf  3ucfer,  meieren  man 
auf  baS  SBrctt  ftreut,  feberftelbtct  aus,  fdmeibe  baoon  fleinftngerS* 
lange  unb  fleinfingerSbreite  Stäbchen,  lege  fie  auf  ein  mit  SButter 
beftridjeneS  93actbled),  beftreidje  fte  mit  ©iweifjglafur  9tr.  1632  unb 
baefe  fte  bei  mäßiger  £ifce. 

Sftote  3imwt ftengeldjen.  250  ©r.  rolje  SOtanbeln,  2 
big  3  (Siweifc,  250  ®r.  3ucfer,  15  ©r.  3immt,  etwas  Zitronem 
faft  ober  1  bis  2  Söffet  Ätrfd),  1  9Refferfpifce  oott  $oluS  (föötel). 

—  $ie  SJIanbetn  reibe  man,  menge  auf  bem  SBirfbrett  3uc*er/ 
3immt,  ^ßoluS,  ©itronenfaft  ober  Jtirfdj  unb  ©iweifc  barunter,  matte 
ben  $eig  auf  3wcfer  (nid)t  auf  Sfletjt)  feberfietbief  auS,  fdjneibe 
fleinfingerSlange  unb  fleinfingerSbreite  Stäbchen  baoon,  bacte  fte  auf 
einem  mit  SButter  beftrtdjenen  $Bted>  bei  mäßiger  £tfce  unb  beftreidje 
fte,  fobatb  man  fte  auS  bem  Ofen  nimmt,  mit  jum  fdjwadjen  gaben 
gefönten  3ucfer  9tr.  1635  (fte  fotten  nid)t  weiß  gtaftert,  fonbern 
nur  gtänjenb  werben). 

1585.  $lntmtftetut.  Etoiles  ä  la  cannelle.  V*Äitogr.  rofje 
9ttanbeln,  V*  ftilogr.  Qudtx,  4  ©iwetfj,  30  ©r.  3*mmt 
tronenfcfyale,  etwas  <£itronenfaft  ober  1  bis  2  Söffet  flirfd). 

&ie  SDtanbeln  reibe  man  fein,  rü^re  Qu&tx  unb  (Siweifj  lh 
©tunbe,  menge  bie  3Ranbeln,  3wtmt,  <£itronenfdjate  unb  Saft  ober 
&irfd)  barunter,  nefjme  ben  £eig  auf  baS  SÖBirtbrett  unb  wälle  iljn 
auf  3ucfer  fdjwact)  fteinfingerbief  auS,  ftecfye  mit  einem  SBledjförmdjen 
©terne  auS,  fefce  fte  auf  ein  mit  SButter  beftrid)eneS  weites  Rapier, 
beftreidje  fie  mit  Giweifcglafur  9tr.  1632  unb  baefe  fte  bei  mittterer 
£ifce. 
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1586.  9Ranfcelbrdtd)ett*  Pains  aux  ainaudes.  250  ©r.  fein- 
gefiebter  Sudtx*)  250  ©r.  gefd)ätte,  f eingeriebene  9JI anbei n,  250 
©r.  feine§  2Hel>l,  125  ©r.  gute,  füge  «utter,  V*  «ßadli  Vanillin 
unb  2  ©imeig  werben  gufammengewtrft.  9lun  wirb  bet  $eig  auf 
leidjt  mit  9fteljl  beftaubtem  SBirfbrett  gu  einer  oorberarmflarfen, 
brettgebrüeften  9Me  gebre^t,  aus  welker  etwa  bleiftiftbtcfe  ©djeibdjen 
gefdmitten  werben.  Sftadjbem  biefelben  mit  oerftopftem  ©imetfc,  bem 
etroaS  geflogener  Qucfer  beigemifdjt  wirb,  beftridjen,  werben  fie  bei 
äiemliajer  ^itje  im  Ofen  rafd)  gebaren.  Sie  follen  oben  noefj  faft 
weif*  unb  unten  licfjtgelb  fein. 

#afelnufjbrötd)en.  ©leiaje  Zubereitung,  nur  baß  fyalb 
SKanbeln  unb  fjalb  nad)  üftr.  89  gefdjälte  ßafelnüffe  gebraust 
werben. 

1587.  nbcnWtctn.  Pains  aux  araandes  farcis.  180  ©r. 
geriebene  9ttanbeln,  180  ©r.  füge  SButter,  180  ©r.  äuefer,  2 
gange  ©ier,  375  ©r.  sJHef)l,  7*  Kaffeelöffel  oofl  3immt,  Zitronem 
fetale,  etwa«  <£itronenfaft  ober  1  bis  2  Söffet  ßtrfd). 

$)iefeS  alles  wirb  gu  einer  feften  Sftaffe  angemirft,  flarf  meffer- 
rüctenbief  auSge wällt,  <Steme  ausgeflogen,  bie  Wülfte  berfetben  mit 
Slprifofen  ober  fonftiger  geller,  btcfeingefodfler  JJrucfytmarmelabe  be* 
flridjen,  bie  anbern  ©teme  barauf  gelegt  unb  auf  einem  mit  ^Butter 
beflridjenen  SBlecf)  bei  mittlerer  $i£e  Ijedgelb  gebaefen.  ©obatb  fie 
gebacten  fmb  werben  fte  mit  (Zitronen-  ober  |>imbeergtafur  9h.  1619 
ober  1623  a  ober  ©rbfenglafur  glaftert.  3u  ©rbfenglafur  rüfjre  man 
©taubguefer  mit  gang  wenig  ©rbfenfaft  gu  einem  ntcffl  gu  bünn* 
flüffigen  53rei,  bem  man  nad>  belieben  aud)  rote  garbe  untermiföt 
unb  bie  ©terne  bamit  beflreidfl.. 

1588.  SRttfdjrltt.  V2  ßifogr.  .ßueter,  V*  Äilogr.  geriebene 
rofje  3ttanbeln,  15  ©r.  3inimt,  1  2ttefferfpi£e  ood  helfen» 
»uloer,  etwaS  ©itronenfaft  ober  1  bis  2  Söffet  ßirfd),  4  ©i* 
weif;.  —  3U(fer'  9Hanbeln  unb  bie  ©emürge  oermenge  man  mit 
©iweifc,  wälle  ben  £eig  auf  ßuefer  biet  aus,  brüefe  if)n  in  bie  Sflufcfyel* 
form  unb  bade  bie  Sttufdjeln  auf  einem  mit  SButter  beftria)enen  öled) 
bei  mittlerer  ^ifte. 

1589.  ©raunet.  G&teaux  au  chocolat.  V*  Äilogr.  3u<f  er, 
l/t  ftilogr.  rof)e  Sttanbeln,  90  ©r.  bittere  ©djof  olabe,  15  ©r. 
3immt,  2  ©r.  helfen,  3  bis  4  ©imeife.  —  $ie  9ttanbeln  erlefe 
unb  reibe  man,  lege  fte  aufs  SBrett,  oermifdje  fie  mit  bem  geflogenen 


*)  (£3  ift  am  beften,  bie  9JtanbeIn  [amt  bem  gefto&eneti  Qudex  2  S>?al 
burefj  bie  9ttanbelmütjle  $u  nehmen,  auf  meiere  SBeife  fie  am  feinften  werben. 
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3ucfer,  ber  geriebenen  Sdjofolabe  unb  bem  ©ewürj,  mache  in  ber 
sJCRitte  eine  Vertiefung,  fchlage  bie  ©iroeifj  hinein  unb  oerbinbe  bieS 
fchnell  $u  einem  feften  ^etg,  welken  man  auf  3ucfer  fleinftngerSbicf 
auSwällt,  mit  2Med)förmd)en  beliebige  ftiguren  (©tern,  £er$,  #alb* 
monb)  auSfticht,  biefelben  auf  ein  mit  Butter  beftricheneS  SBacfblech 
nicht  ju  nahe  aneinanber  legt  unb  bei  fdjroadjer  ßifce  einige  5JU- 
nuten  mehr  troefnet  als  bäcft. 

ändere  %tU  V»  Kilogr.  3ucfer,  l1/»  Ktlogr.  ungeteilte 
sUlanbeln,  200  ©r.  bittere  ©chofolabe,  4  bis  6  ©iwetfj.  — 
©leiere  3ubereitung  wie  im  oorhergehenben  9te$ept. 

93üligere|>erftettung:  250  ©r.  rohe  SOlanbeln,  V*  Äilogr. 
3ucfer,  100  ®r.  feingeftofjeneS  unb  geftebteS  SEBeifjbrot  ober  Sttefjl, 
15  ©r.  3intmt,  60  ©r.  geriebene  ©chofolabe,  4  ©iweiß.  Angegebene 
33eftanbteile  mifct>e  man  untereinanber,  unb  wirfe  fic  mit  bem  ©iweijj 
einem  £eig  unb  oerfat)re  nach  9fr.  1589. 

1590.  &<f>ofo(**ettl>?ftt<ftett.  Pains  au  chocolat.  Vt  Küogr. 
ungefd)ä(te  Sttanbeln,  7*  Ätlogr.  3«cfer,  125  bis  150  ©r.  <5d)o* 
folabe,  8  ©r.  3tmmt,  4  big  5  ©iweifj.  —  3ttanbeln  unb  3ucfer, 
beibeS  geftofjen,  bie  geriebene  ©dwfolabe  unb  ben  3intmt  oermenge 
man  in  einer  ©cfjüffel  mit  bem  ju  feftem  ©cfjnee  gefdjwungenen 
(5iroei§,  wälle  ben  £eig  auf  3ucfer  fdjwach  fleinftngerSbicf  auS,  ftecfje 
mit  93lechfÖrmchen  beliebige  Figuren  aus,  lege  fie  auf  ein  mit  Söutter 
befrruheneS  SBadtblech  nicht  ju  nahe  aneinanber  unb  bade  fte  bei 
fchmadjer  #i§e. 

1591.  WtattOttcn.  Macarous.  400  ©r.  füge  unb  10  ©r. 
bittere  SQtanbeln  werben  gefcfyält,  mit  frifdjem  SBaffer  abgefpült, 
gut  abgetroefnet  unb  mit  400  ©r.  f eingebogenem  3ucfer*)  burch 
bie  Sttanbelmühle  genommen.  9hm  toerben  noch  300  ©r.  feiner  3ucfer, 
fotoie  ber  ©d)nee  oon  8  ©imeifj  unb  etwas  an  3utfer  abgeriebene 
Zitronen*  ober  Orangenfc^ale  beigefügt  aUeö  in  eine  SHeffing* 
Pfanne  auf  fchwacheS  geuer  gegeben  unb  fo  lange  gerührt,  bis  bie 
^affe  recht  heifc  ift.  9cun  wirb  fit  in  eine  ©d)üffel  angerichtet,  1 
Kaffeelöffel  ooll  Äirfd)  ober  Gitronenfaft  beigefügt  unb  auf 
boppelteS  weifjeS  Rapier  mit  einem  jebeSmal  in  falteS  SOBaffer  ge* 
tauften  Kaffeelöffel  runbe  $aufcf)en  gefegt  bei  mittlerer  £ijje  rafefy 
gebacken,  wobei  fte  oben  lidjtgelb,  fc^Ön  glänjenb,  unten  lcict>t  hell* 
braun  unb  innen  noch  ganj  meid)  fein  follen,  meiere  ©igenfehaften 
bei  genauer  Ausführung  beS  SRejepteS  nicht  fehlen  werben.  —  Um 
fte  oom  Rapier  ju  löfen,  wirb  baSfelbe  auf  ber  untern  Seite  mit 
SBaffer  befeuchtet,  worauf  ftd>  bie  Patronen  nach  einigen  Minuten 
leid)t  wegnehmen  laffen. 

•)  Sietje  Slnmerfung  auf  Seite  510. 


Digitized  by  Gtfflgff: 


512 


3n>euutbbrei{ngfter  2lbfd>nitt.  ^effcrt. 


1592.  $*Hft*  Matronen.  Macarons  ä  la  Parisienne.  250 
©r.  gefchälte,  mit  frifcfjem  SBaffer  abgefpülte  unb  gut  abgetrocfnete 
SRanbeln  werben  mit  250  ©r.  f  eingefrorenem  3ucfer*)  jweimal 
burch  bie  Söcanbelmühle  genommen.  $>ann  werben  fie  auf  beliebige 
s2öeife  mit  etwa§  Vanillin,  an  $ucfer  abgeriebener  Zitronem 
ober  Drangenfdjale  gewürzt,  mit  einem  ©iweifc  angefeuchtet  unb 
mit  bem  Kochlöffel  fo  lange  gefnetet,  bis  eine  fiebrige,  jufammen* 
hängenbe  Sftaffe  entfteht.  3)ann  werben  2  ©iweifj  $u  fteifem  ©dmee 
gefdjlagen,  unter  bie  9Jcaffe  gemengt,  biefe  mit  einem  jebeSmal  in 
SBaffer  getauchten  Kaffeelöffel  auf  boppelteS  metjjeS  Rapier  §u  fleinen 
ßäufchen  aufgefegt,  in  ber  ©litte  mit  einer  falben,  gefeilten  ÜDlanbet 
garniert  unb  im  haften  £fen  ™fö  lichtgelb  gebaefen  unb  h*ifj  mit 
fehr  bünner  Eanillenglafur  Wo.  1620  überftridjen. 

1593.  WanXnU3to\tbä<td)cn.  875  ©r.  üudtx,  250  ©r. 
ungefchätte,  gefdmittene  Sttanbeln,  Schale  oon  V*  Zitrone,  60 
©r.  ßttronat  ober  Orangeat,  375  ©r.  sJttehl,  6  ©ier.  —  3>it 
©ier  rül>re  man  mit  bem  3ucfer  unb  ber  (£itronenfchale  eine  ftarfe 
V*  ©tunbe,  füge  bann  bie  Sftanbeln  unb  Orangeat  bei  unb  rühre 
ba$  9ftehl  barunter,  fülle  bie  Sttaffe  in  eine  mit  SButter  beftrichene 
$wiebacfform  ober  <ßapierfapfel,  ober  formiere  einen  langen  fchmalen 
SBecfen  barauS,  ben  man  oben  mit  ©igelb  beftreicht,  auf  ein  mit 
SButter  beftrichene^  Sactblech  unb  baefe  ihn  V«  ©tunbe  bei  guter 
ßifte.  $ag$  barauf,  ober  fobalb  ba§  ©ebaefene  ganj  erfaltet  ift, 
fd)neibe  man  e3  in  Schnitten,  lege  biefelben  flach  nebeneinanber  auf 
ein  Söacfblech  unb  bähe  fte  rafer)  bei  guter  $itje.  2)iefe  klaffe  gibt 
2  tleinere  3miebacfbrotformen  üoll       etwa  55  <5tücf. 

^Billigere  ßerftellung:  SJcan  nehme  blofj  125  ©r.  3Raiis 
beln  unb  1  ©igelb  ober  1  ©imeifj  weniger. 

1594.  CT^riftbrot.  250  ©r.  rohe  Sttanbeln,  160  ©r.  3ucfev, 
8  ©r.  3immt/  etwas  ©itronenfaft  ober  1  Söffel  ooll  ftirfd), 
2  ©imeijj.  —  3)ie  feingeftojjenen  ©lanbeln  oermenge  man  mit  bem 
3ucfer  unb  3immt,  oerbinbe  bie§  mit  ben  511  einem  feften  ©d)nee 
gefchwungenen  ©tweifc,  lege  bie  klaffe,  je  1  fdjwachen  Kaffeelöffel 
ooll,  auf  Rapier  unb  baefe  fte  bei  mittlerer  ^ifte ;  man  löfefte,  wie 
Patronen,  00m  Rapier  ab. 

Cr^trifibtut  anbete  Vitt.  lh  Ktlogr.  üJcanbetn,  y>  ftilogr. 
guefer,  6  ©imeifj,  7*  ©itrone,  1  ©löschen  Kirf ch waffer  unb 
nach  belieben  etwas  3iromt-  ©(eiche  $ubereitung  ^  0fcen# 

•)  ©tefje  Slnmertung  auf  Seite  510. 
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1595.  Croqaants.  250  ©r.  501cl>l,  250  ©r.  rof)e  Wlati- 
beln,  250  ©r.  3ucfer,  ©djate  oon  V«  Zitrone,  einige  tropfen 
©ttronenfaft  ober  1  bis  2  ßöffel  Ätrfd),  3  bis  4  ©ier,  eine 
f leine  *ßrife  ©alj.  —  S)aS  gefiebte  9Wef)l  lege  man  nebft  bem  3ucfer 
in  einem  SRing  auf  baS  Söirfbrett,  füge  bie  geriebene  (£itronenfd)ale 
unb  bie  (anglicht  grob  gefcfynittenen  9Jtanbeln  baju  unb  wirfe  bieS 
mit  ben  ©iern  ju  einem  feften  £eige,  weldjen  man  in  eine  jiemlid) 
lange  SRotle  rollt,  fleine  ©tficfdjen  baoon  abfdjnetbet  unb  foldje  511 
fleinfingerlangen  ©tengeldjen  formt.  9Wan  lege  biefe  nid)t  §u  naf)e 
aneinanber  auf  ein  mit  Butter  beftridjeneS  SBadbled),  beftreidje  fie 
mit  ©igelb,  weldjeS  mit  3ucfer  oermifdjt  worben,  unb  bacfe  fte  bei 
mittlerer  $itje  gelb. 

93illigere#erftellung:  9flan  neunte  blofj  125  ©r.  SUtonbeln 
unb  1  ©gelb  ober  1  ©iweift  weniger. 

Croqnants  auf  beut  ffettet  %ubeteiteU   250  @r.  ge* 

ftofiener  3ucfer,  l  ©jjlöffet  ooll  £onig,  250  ©r.  rof)e,  würfelig 
ßefdjnittene  3ftanbeln,  250  ©r.  9flef)l,  ©djale  oon  V*  (Zitrone. 
—  $)en  Qudtv  röfte  man  in  ber  Pfanne  bis  er  flüffig  ift,  füge  ben 
$onig  bei,  fodje  ben  Qudtt  famt  $onig  auf,  rüljre  bie  Sftanbetn 
hinein  unb  menge  fdjnell  baS  9Jlef)l  unb  bie  (£itronenfdjale  barunter, 
hierauf  neljme  man  ben  $eig  auf  baS  SÖirfbrett  unb  formiere  als 
fjeifj  fleinfingerStange  ©tengeldjen  baoon,  beftreidje  fte  mit  ©igelb 
unb  bade  fie  bei  mittlerer  $ijje.  —  ©tatt  ben  3ucfer  51t  röften, 
fod)e  man  ü>  in  1  SDeciltter  SBaffer  jum  SBrud)  9fr.  1638  (fiefc 
Tabletten)  unb  oerfatyre  im  übrigen  wie  oben. 

1596.  »raunet  9lom*t  o+et  <$toquaut>eau.  250  ©r. 

3 uder,  250  ©r.  gefdjälte  Sftanbeln.  —  £)en  geftofcenen  Quder 
feudjte  man  mit  einigen  tropfen  (£itronenfaft  an,  röfte  ü)n  auf 
ftarfem  geuer  bis  er  flüfftg  unb  hellbraun  ift,  tljue  bie  fein  würfelig 
geljacften,  gut  erwärmten  Sttanbeln  baju  unb  röfte  fie  ein  wenig 
mit;  bann  fdjütte  man  bieS  auf  einen  mit  33utter  ober  Öl  betriebenen 
©tein  ober  auf  ein  ebenfalls  beftrtdjeneS  93led),  formiere,  fo  lange 
bie  Sttaffe  nod)  warm  unb  meid)  ift,  Croquants  (längltdje  SBürftdjen) 
mit  $ilfe  oon  2  ebenfalls  mit  Öl  beftridjenen  Seffern  barauS  ober 
man  fdjütte  oon  ber  ebenfalls  nod)  warmen  Stoffe  in  mit  Öl  auS* 
geftridjene  melonenartige  gormen  nur  fo  oiel,  bafj  ber  93oben  unb 
bie  ©eitenwänbe  bamit  bebeeft  ftnb,  inbem  bieSJlaffe  mit  einer  ab= 
geriebenen  (Zitrone  gleichmäßig  oerteitt  wirb.  SQBenn  biefelbe  erfaltet 
ift,  fo  werben  bie  üDMonen  umgeftürjt  unb  nad)  belieben  mit  ©i- 
roeiftglafur  9fr.  1624  oerjiert. 

Romvit.  6.  «UfI  3H 
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1597.  <HnWd)\üttcn.  Tranches  d'anis.  250  ®r.  tfucfer, 
6  ©igelb,  1  big  2  ©fjlöffel  ood  9lniS,  nad)  belieben  etroaS  ge* 
fjacfte  ©itronenfdjale  ober  einige  tropfen  Zitronen  öl,  6  ©i= 
weiß,  250  ©r.  3ftel)l.  —  9Jkn  rüfyre  bie  ©igelb  unb  ben  3ucfer 
ungefähr  7*  @tunbe  flaumig,  füge  ben  2lniS  bei  unb  menge  ben 
feften  <Sdmee  berQciroeifj  nebft  bem  gejtebten  SJleljl  leicht  barunter, 
fdjütte  bie  Sttaffe  in  eine  mit  sButter  beftridjene  lange  *$oxm,  ober 
fet^e  fte  in  jroei  langen  Siemen  auf  ein  mit  ^Butter  beftridjeneS 
93acfbled)  unb  baefe  fte  bei  $iemltd)  ftarfer  #i$e  gelb;  bann  neunte 
man  fic  auS  ber  3form  ober  oom  93led)  unb  fdmeibe  fte,  nacfybem 
fte  erfaltet  ober  beffer  erft  anbem  £agS  in  nid)t  ju  bünne  ©dmttten, 
lege  biefelben  neben  einanber  auf  ein  SBacfbled)  unb  bä^e  fte  rafd) 
bei  ftarfer  ^i^e  auf  beiben  (Seiten  gelb. 

1598.  G\ttOtunhtdtd)Cn.  Pains  aux  citrons.  250  ©r. 
3ucfer,  2  ©igelb  unb  2  ganje  ©ier,  30  bis  60  ©r.  Zitronat, 
30  bi§  60  ©r.  Orangeat,  nad)  belieben  etroaS  feingelmcfte  ©i* 
tronenfdjale,  300  ©r.  fetneS  3HeH  —  $ie  ©ier,  ber  3ucfer  unb 
ber  feingennegte  Zitronat  unb  Orangeat  werben  n>äf)renb  7*  ©tunbe 
flaumig  gerührt.  $>ann  mirb  etwa  1  ßöffel  ooH  ©itronenfaft  unb 
baS  SRc^l  barunter  gemengt.  9lun  werben  mit  mehliger  £anb 
eigrofje  Äugeln  ausgerollt,  biefe  auf  ein  mit  Butter  beftridjeneS  SBled> 
gefegt,  mit  leid)t  oerflopftem  ©troeifj  beftridjen  unb  bei  mäßiger  #i$e 
fd)Ön  gelb  gebaefen. 

1599.  GÄteaux  de  Milan  ORaU&ttterfi)»   250  ©r. 

«utter,  250  ©r.  3ucf  er,  3  bis  4  ©ier,  7«  ßilogr.  9ttef>l,  Schale 
oon  einer  ©itrone,  1  ©fjlöffel  ©itronenfaft.  —  iölan  rfifire  bie 
Butter  flaumig,  füge  ben  Qucfer  famt  ©itronenfdjale  unb  ©aft  unb 
nad)  unb  nad)  bie  ©ier  bei  bis  bie  Sftaffe  feljr  luftig  ift ;  bann  rüfjre 
man  baS  9ftef)l  baju,  roirfe  ben  £eig  nod)  auf  bem  örett  gufammen, 
fteUe  ü)n,  wenn  möglid)  einige  ©tunben  ober  über  9lad)t  an  bie  5t übte, 
rodUe  ifyn  nidjt  $u  bünn  auS,  ftedje  mit  SBIedjförmdjen  beliebige  3ts 
guren  auS  (©tern,  $erj,  $albmonb),  lege  biefelben  nidyt  ju  na^e 
aneinanber  auf  ein  SBacfbledj,  bcftrcidt)c  fte  mit  ©igelb,  baS  mit 
#ontg  ober  3ucfer  oermifdjt  roorben,  unb  baefe  fte  bei  mittlerer 
ßitje.  —  ©S  ift  ju  beachten,  bag  n i er) t  üfteljl  auf  ben  auS< 
geftodjenen  giguren  liegt,  fonft  löft  fxet)  baS  ©igelb  toieber  lo$. 

billigere  £erftelfung:  9flan  neunte  nur  125  ©r.  Butter. 

3ttailänberlt  mit  Sftanbeln.  250  ©r.  »utter,  125  ©r. 
geriebene  9ftanbeln,  250  ©r.  3ucfer,  3  bis  4  ©ter,  lft&\to$c. 
9flel>l,  ©cfyale  oon  einer  ©itrone.  —  9Wan  oerrü^re  bie  SButter 
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mit  ben  9flanbeln  unb  ©erfahre  im  übrigen  wie  bei  ülx.  1599.  ZS 
fönnen  audj  nur  Zigelb  oerwenbet  werben,  nur  muft  bann  bie  boppelte 
Qofyl  wie  angegeben  würbe,  genommen  werben. 

1600.  &*n\Ue*&te1&tL  Bricelets  ä  la  vanille.  200  ©r. 
gute,  frifd)e$8utter,  100  ©r.  geflogener  Qu*  er,  300  ©r.  9ftef>l, 
2  ©im ei f$  unb  V't  ^äcftt  Vanillin  werben  ju  einem  $eig  ju« 
fammengemirft.  9hm  werben  luerauS  nufjgrofje  ©tücfe  abgeftodjen, 
bleiftiftbicfe,  etwa  22  Zentimeter  lange  ©tengelcfjen  geroßt,  biefe  ju 
©regeln  juf ammengelegt,  auf  reine  Söledje  gelegt,  etwas  breit  ge* 
brtteft,  bei  mittlerer  $tfce  fä)ön  hellgelb  gebaefen  unb  nod)  fjeifj  mit 
SBanilleglafur  9tr.  1620  beftriä)en. 

1601.  «tofte  WallänUt.  250  ©r.  Butter,  250  ©r. 
Qucfer,  3  bis  4  Zier,  l/t  ßilogr.  Sfleljl,  <5d>ale  oon  einer 
Zitrone,  1  9ftefferfpi&e  »oll  Sriebfalj  (Ammonium),  ßagel* 
juefer.  —  5ftan  bereite  ben  £eig  wie  ju  ben  f leinen  Gäteau  de 
Milan  9h:.  1599,  wälle  ir)n  aiemltü)  bttnn,  ftedfje  il>n  mit  einem  ge* 
jadtten  SRing  auS,  beftreidje  bie  ©Reiben  mit  Zigelb,  taudje  fte  in 
.ßageljucfer,  lege  fte  auf  ein  93actbled}  unb  baefe  fle  bei  mittlerer 
.gifte. 

billigere  #erftellung:  Wlan  neunte  blofj  125  ©r.  SButter. 

1602.  e^ettfeleim  du  etwa  60  ©tttcf  60  bis  125  ©r. 

füge  SButter,  250  ©r.  Qu  dt  er,  eine  l>albe  abgeriebene  Zitronen» 
fdjale,  1  biS2ßöffeluotlSSirfd)  ober  1  Z&löffel  ood  Zitronen* 
f  af  t,  4  bi§  5  Zier,  V*  ßilogr.  3tt e fj  l.  —  $)ie  Butter  wirb  flaumig 
gerührt,  3ucfer,  Zitronenfdjale,  eine  flehte  $rife  ©alj  unb"  ein  Zi 
nad)  bem  anbern  zugefügt,  bie  Sftaffe  wäfyrenb  20  Minuten  f djaumig 
gerüfjrt  unb  baS  gefiebte  9We^l  beigefügt.  S)iefen  £eig  (äffe  man  V* 
©tunbe  ober  langer  (am  beften  über  9lad)t)  an  einem  füllen  Ort 
feft  werben.  —  hierauf  fdjneibe  man  if)n  in  8  gleidj  fernere  Seile, 
rolle  einen  jeben  unter  ben  «£>änben  $u  einer  fleinftngerSbicfen  Stolle 
non  75  Zentimeter  Sänge  Überall  gleichmäßig  biet  auS,  fdmetbe 
futgerSlange  ©tttefe  (Sdjenfelein)  baoon  ab  unb  bacte  fte  in  feiger 
Butter  ober  SBadfett  9er.  40  a  fdjmimmenb  nicfyt  ju  rafd)  hellbraun. 

9iad)  belieben  (önnen  nodj  60  bis  125  ©r.  gefdjalte,  geriebene 
ÜWanbeln  betgefügt  werben.  —  Butter,  3ucfer,  Zitrone  unb  9ftan* 
beht  rttf>re  man  7«  <3tunbe  mit  ben  Ziern  ju  einer  flaumigen 
2ttaffe  unb  tjerfatyre  im  übrigen  wie  oben. 

1603.  &afcett}unßftt«  Langues  de  chat.  5  Zimeifj  werben 
au  fteifem  ©dmee  gefdjlagen  unb  abwedrfelnb  250  ©r.  geftebteS, 
feines  3We^l,  fowie  V*  fiiter  gefdjlagener  SRaf)m  unb  eine  9tteffer* 
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fm'fce  ooll  Vanillin  bamit  oermengt.  91un  werben  250  ©r.  ge= 
ftofjener  3ucfer  beigefügt,  burd)  ben  Sori^fact  ober  burd)  eine 
meijje  ^aoierbüte  auf  ein  mit  2Bad)3  beftridjeneS  53lecf)  in  aiemlidfeT 
Entfernung  fingerlange  (Streifen  geformt,  biefelben  in  siemlid)  Ijeifcem 
Ofen  fdmell  gebacfen,  wobei  fte  innen  hellgelb  unb  äugen  einen  fjell* 
braunen  SHanb  fyaben  follen.  Sie  werben  bann  mit  einem  breiten 
Keffer  forgfältig  oom  SBled)  gehoben  unb  auf  eine  ffadje  platte 
gelegt.  —  Slnftatt  9iaf)m  fönnen  aud)  2  35eciliter  Sftild)  mit  50  ©r. 
leidjt  erwärmter  Butter  oermifdjt  angewanbt  werben.  ©rftere  2lrt 
ift  jebod)  bie  feinere. 

1603  s.  Pal  et*  de  dames.  Slnftott  längliche  Streifen  ju 
breffieren,  werben  Heine  .jpäufdjen,  bie  ftd)  bann  &u  flauen  ©Reiben 
ausbreiten,  aufgefegt  unb  in  gleicher  Söeife  wie  bie  ßa^enjungen 
gebatfen.  ©§  ift  bie«  ein  ergiebige«,  leicht  ju  bereitenbeS,  fdjmacfljafte« 
ßonfeft,  baS  längere  3«t  in  einer  93led)büd)fe  aufbewahrt  werben 
fann.  Obige  SJkffe  gibt  etwa  90  bis  100  Stücf. 

1603b.  gofcelf im bttc.  2Son  ber  in  9fr.  1603  angegebenen 
9Haffe  werben  etwa  15  Zentimeter  lange  Streifen  aufgefegt.  Sinb 
biefelben  gebaefen,  wie  im  oor^ergeljenben  sJte$ept  angegeben,  fo  wirb 
ein  Streifen  nad)  bem  anbem  oom  93led)  genommen,  rafd)  Über  ein 
bünneS  ^olj  ober  über  einen  Staf)l  gebrüdt,  waS  aber  fetyr  fdmeU 
geftt)ef)en  mufj,  ba  bie  OTaffe,  wenn  erfaltet,  fpröbe  unb  fjart  wirb. 
©3  ift  gut,  wenn  2  *ßerfonen  einanber  Reifen. 

1604.  Äaftanicnf Teufel citt.  250  ©r.  geftofjener  3ucfer, 
Vi  ^afetcfyen  93  an  iiiin,  250  ©r.  gef  djweüte  unb  burajgetriebene 
ober  im  3ttörfer  geflogene  Äaftanien,  125  ©r.  füge  SButter, 
1  £öffel  ©itronenfaft  ober  SHrfd),  250  ©r.  2Jlef)l,  4  bis  5 
©ier.  —  Vanillin,  Qucfer  unb  ©ier  werben  wäfyrenb  einer  falben 
Stunbe  flaumig  gerührt,  bie  ^aftanien  famt  bem  Zitronenfaft 
ober  bem  ftirfdjwaffer  barunter  gemif  d)t,  bie  flüffig  gemalte  Butter 
betgefügt,  bann  ba£  9M)l.  2)iefe  SD^affc  ftcUe  man  einige  Stunben 
ober  über  9tad)t  an  einen  füllen  Ort  jum  Sreftwerben  unb  bereite 
bann  Sdjentelein  baoon  wie  bei  9fr.  1602  angegeben,  welche  man 
fd)wimmenb  in  nid)t  ju  feljr  feiger  Butter  bäcft. 

1605.  ©toffce  S.  250  ©r.  Butter,  250  ©r.  Su&tx,  3  bis 
4  ©ier,  V«  flilogr.  9fteK  Sdjale  oon  einer  falben  Zitrone, 
1  Sttefferfoitje  ooll  ^ricbfalj  (3lmmonium).  —  9Wan  bereitet  ben 
$eig  auf  gleiche  2Beife  wie  ju  Scfyenfelein  9fr.  1602,  rotte  ifm  in 
eine  lange  9iol(e  aus,  fcfjneibe  15  ©r.  fdjwere  Stücf  djen  baoon  ab, 
rolle  biefe  wieber  in  2  fingerslange  Stetigeren,  inbem  man  bie 
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beibcn  (Snben  fpitj  jurodt ;  lege  biefelben  fdjräg,  bod)  nidjt  ju  nafje 
ancinanber  auf  ein  SBadbled),  biege  bie  beiben  äufjerften  <Spi(jen  ein 
wenig  um,  fo  baf*  fie  ein  langet  S  bilben,  beftreidje  fte  mit  (Sigelb 
unb  baefe  fie  bei  aiemlid)  ftarfer  #Ü3e. 

1606.  kleine  S.  Den  $eig  bereite  man  wie  oben,  laffe 
jebod)  £riebfalj  weg,  rolle  fdjwad)  2  fingerlange  ©tengeldjen,  lege 
fte  auf  ein  Söactbled),  biege  fte  in  Spornt,  beftreidje  fte  mit  (Sigelb 
uttb  bade  fte  bei  mittlerer  |)it}e. 

billigere  $erftellung:  Sflan  neunte  blofc  125  ®r.  füge 
Butter  unb  oerfafjre  wie  oben. 

1607.  <g*<jttf<fce  $i$<|ttU*  Biscuit  anglais.  50-100  ©r.  füge 
93utter,  125—200  ©r.  gezogener,  gefiebter  3uder,  2  (Ster, 
1/s  — 1  Sßäcfli  Vanillin,  1  SJlefferfpt^e  Poll  Patron,  6  ßöffel  coli 
91  a  fym,  440  ©r.  fehtfteS  9Jlef)l.  —  $)ie  93utter  wirb  weiß  gerührt 
3ucfer,  <£ier,  Söantllin,  Patron  jugefügt  unb  afle§  wäfjrenb  20  SJttnuten 
flaumig  gerührt.  9hm  wirb  ber  SRaljm  (in  (Ermanglung  ÜUhld),  in 
meinem  5all  1 5  ©r.  ^Butter  meljr  genommen  werben)  barunter  gemengt, 
fowie  ba3  9flel)l  fjineingefdjafft,  ber  £eig  leidet  gemirft  unb  über 
9hid)t  an  bie  Äüfjle  geftellt.  £ernad)  wirb  er  mefferrüdenbief  au§« 
gewällt.  3)ann  wirb  ba3  SHeibeifen  mit  ber  rauben  @eite  fdmell 
baraufgebrüeft,  um  ben  £etg  &u  fa?onnieren,  mit  einem  deinen, 
runben  SRing  ober  SrinfglaS  runbe  pä^djen  ausgeflogen,  auf  ein 
$(ed)  gelegt  unb  im  jiemlid)  feigen  Dfen  ltdjtgelb  gebaefen.  ^iefe 
SHaffe  gibt  etwa  70  bis  80  ©tücf. 

1608.  nui$btötd)en  (®prittgetleitt)*  460  bis  500  ©r. 

fefjr  feinet  auf  bem  Ofen  auSgetrorfneteS,  geftebteS  9Ref}(,  l/t  ^ilogr. 
fetngeftoftenen,  gut  getrodneten  Qu  der,  4  grofje  ober  5  mittelgroße 
(Sier,  2  Qcglöffel  ooll  erlefenen  3lnt3,  nad)  belieben  2  (SfjlÖffel  ooll 
fttrfdj,  bamit  fte  fdjöner  aufgeben  unb  ben  oft  unangenehmen  (£ier= 
gefdjmacf  oerlieren.  —  3)ie  (Sier  rüfjre  man  nad)  unb  nad)  in  ben 
3ucfer  unb  $lni$,  rü^re  Ijernad)  nod)  V*  Stunbe  barin,  bafc  bie  2ftaffe 
luftig  wirb,  füge  ba§  ftirfdjwaffer  bei,  bann  fdjaffe  man  baS  9Jtel)l  ba= 
runter,  wirfe  ben  £eig  auf  bem  Sßirfbrett  bis  alles  gut  oerbunben 
ift,  malle  U)n  auf  9flel)l  nidjt  ju  bünn  aus,  ftedje  mit  93led)förmd)en 
beliebige  giguren  auS,  lege  biefelben  nid)t  ju  nafje  aneinanber  auf 
ein  mit  Butter  beftridjeneS  SBled),  ftette  fie  24  ©tunben  ober  über 
9tad)t  an  einen  warnten  Ort,  bog  fte  oben  troetnen  (bodtj 
md)t  auf  ben  Ofen),  unb  baefe  fte  bei  fdjwadjer  #ifce.  <£S  ift  gut, 
Dörfer  eine  *ßrobe  ju  machen,  elje  man  fte  baden  will;  befommen 
fte  nia)t  Süßeren,  fo  laffe  man  fte  nod)  einige  ©tunben  flehen.  — 
©tatt  ben  £eig  mit  93led)formd)en  auSjuftedjen,  fann  man  folgen 
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aud)  mit  ßolamobeln  auSbrücfen.  Um  ifmen  oben  eine  fyübfcfye,  weifte 
Sfarbe  ju  geben,  werben  fie  oor  bem  Warfen  ganj  leicht  mit  ^ßuber* 
jucfer  ober  mit  3J2c^t  begebt,  welches  nad)  bem  Söacfen  wieber  weg* 
geblofen  unb  mit  einem  reinen  £udje  nodj  leicht  weggerteben  wirb. 

1609.  Wni*btdtd)cn  o\\nt  Mtt.  7*  ffilogr.  3utfer,  2 
$eciliter  Söaffer,  2  ©felöffel  r>oü  erlefenen  SlniS,  875  ©r.  9Hel>l. 
—  2fteljl  unb  3ucfer  foUen  ebenfalls  gut  auSgetrocfnet  unb  geftebt 
fein.  $)en  $udtx  nebft  9lniS  oerrüfjre  man  einige  Knuten  mit  bem 
SBaffer,  fdjaffe  baS  9ttef)l  barunter,  wirfe  eS  nod)  ein  wenig  auf 
bem  $3rett  unb  ©erfahre  im  übrigen  wie  oben. 

1610.  tttabeli.  Vi  ffilogr.  9Ref)l,  7*  Slilogr.  3ucfer,  ©djale 
unb  ©aft  einer  (Zitrone,  2  ©fjlöffel  ood  geftofjenen  SlniS,  3—5 
Geier.  3ucter,  abgeriebene  <£itronenfd)ale  unb  ©aft  nebft  bem 
SKniS  rüf)rt  man  10  9Rinuten,  füge  baS  9Reljl  bei  unb  wirfe  biefen 
$eig  auf  bem  SBirfbrett  ju  einem  ©tücf  jufammen.  SBon  biefem 
formiere  man  eine  lange  SftoHe,  fdmeibe  8  ©r.  fernere  Stikfdjen 
baoon  ab,  rolle  fie  in  fleinfingerSlange  (Stengeidjen,  madje  auf  einer 
©eite  berfelben  3  bis  4  Heine  (£infd)nitte,  lege  fie  in  $ufeifenform  auf 
ein  mit  Söutter  beftridjeneS  SBled),  bie  aufgefdmittene  ©eite  nad)  außen 
unb  bacfe  fte  bei  mittlerer  $i£e.  —  @S  ift  biefeS  ein  feljr  billiges 
unb  fdjnell  gu  bereitenbeS  Äonfeft.  Siebt  man  ©erofirj  barin,  fo 
ne^me  man  1  ÜHefferfpifce  coli  Welfenpuloer,  1  ©fclöffel  ooß  3immt 
unb  etwas  getjadten  Orangeat  unb  Zitronat  barunter. 

1611.  $>attt  Sudctbtot.  7»  Slilogr.  3uder,  6  <£ter,  bie 
abgeriebene  <B dr) ale  einer  (Zitrone  ober  1/%  bis  1  Spärfrfjen  95a- 
nillin,  460  ©r.  5ttet)I,  1  bis  2  £offel  (Sitronenfaft  ober  ßirfd). 

9ftan  rfiljre  bie  (£ier,  eines  nad)  bem  anbem  in  ben  3ucfer,  füge 
ben  (Sitronenfaft  ober  baS  ßirfdjwaffer  bei  bamit  fie  fdjöner  auf 
gefjen  unb  fa^re  Ijernad)  fort  ju  rühren  bis  bie  9ftaffe  fdjaumig 
ift,  ftebe  bann  baS  9Wef)l  langfam  hinein  unb  oerrüfjre  eS  gut,  fefee 
biefe  Sftaffe  löffeloollroetfe  ober  burd)  ben  ©prifcfacf  nidjt  ju  naty 
aneinanber  auf  ein  mit  einem  meinen  Rapier  ausgelegtes  93led),  bt 
ftreue  fie  mit  3u der,  laffe  fie  mehrere  ©tunben  ober  über  9iad)t 
ftel)en  unb  bade  fie  bei  mittlerer  £i^e,  feuchte  baS  Rapier  auf  ber 
untern  Seite  etwas  an  unb  löfe  bie  3udterbrötdjen  nad)  einigen 
Minuten  forgfältig  oon  bemfelben.  -  Um  ben  $eig  ju  oerfeinem 
fönnen  nod)  2  (Eigelb  mefjr  genommen  werben. 

1612.  £d*te  Sudttbtot  (aRault&fftli)*  125  @r.  3ucf  er, 
4  (Sigelb,  bie  abgeriebene  ®d)ale  einer  Zitrone,  125  ®r. 
9Rel)l,  3  (Siweifc.  —  9ttan  rüfjre  ein  ©igelb  nad)  bem  anbern  in 
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ben  3uder  ne&f*  (Sitronenfdjale,  ficbe  bann  ba§  9)lef)l  unter  Stühren 
l)inein,  mifdje  bcn  feftgefdjlagenen  ©djnec  bcr  ©iroeig  barunter  unb 
fülle  bie  Sftaffe  in  ben  ©prittfad,  an  meieren  man  ein  enge§  SRofjrdjen 
fteeft.  (Sin  roeigeS  Rapier  wirb  auf  ba§  Söadbled)  gelegt,  bie  9flaffe 
in  tänglidjter  fioxm  (in  ber  9Hitte  formal,  an  ben  beiben  ©nben 
etroaä  breiter),  barauf  breffiert,  mit  Qudtx  beftreut  unb  bei  fd)road)er 
£i£e  gebaefen.  —  9Jkn  fann  fie  aud)  runb  auffegen. 

1613.  3d)(Utm(t.  Man  fdjlage  4  ©iroeig  $u  feftem  <5dmee 
sJlr.  86,  menge  250  ©r.  3uder  mit  SßanUlegef djmad  fefjr 
leid)t  barunter,  fülle  bie  fdjaumige  9Jtaffe  in  ben  ©pritjfatf  mit 
engem  SRöfjrdjen  unb  brüefe  bamit  auf  Rapier  fleine,  fpitje  3eltd)en, 
beftreue  fte  mit  Qudtx,  melden  man  jebod)  roieber  abf Rüttelt,  lege 
oa§  Rapier  auf  ein  33 a cf b I cd)  unb  bade  (troefne)  ftc  bei  ganj 
fd)road)er  #i^e  2  ©tunben.  ©ie  follen  roeig  bleiben.  —  SBenn  ber 
<5d)nee  nidjt  feft  genug,  ober  beim  3umifd)en  beS  3uder§  ju  ftarf 
gerührt  roorben,  aud)  roenn  bie  £}fenf)i£e  ju  ftarf  ift,  fo  serlaufen  fic. 

1614.  @4of0la*tttfd)ättittli.  250  ©r.  $  über  ju  der,  200 
©r.  füge  unb  50  ©r.  bittere  (Scfyofolabe,  2  ©iroeig.  —  Der 
3ucfer  wirb  mit  bem  ©iroeig  oermifdjt.  Dann  wirb  bie  ©djofolabe 
leidjt  erroärmt,  barunter  gemengt  unb  ber  $eig  erf  alten  gelaffcn. 
Dann  roirb  er  auf  ©taubjutfer  au§geroaüt,  mit  fleinen  93led)förmd)en 
auSgeftodjen  unb  bei  fcfyroadjer  .£ritje  im  Ofen  mefjr  getroefnet  aU 
gebaefen.  ©§  ift  bie3  ein  leid)t  ju  bereitenbeä  unb  belifateS  Konfeft, 
ba3  nid)t  fo  oiel  Übung  erforbert  roie  ba§  nad)folgenbc  föejept. 

ttttfcere  $ftt*  60  ©r.  bittere,  geriebene  ©djofolabe,  125 
©r.  geflogenen  3uder  mifcfye  man  befyutfam  unter  ben  feftge* 
fdjlagenen  ©djnce  oon  2  ©iroeig,  fetje  fleinc  fpitje  3*ftd)en  faffee= 
löffeloollroeife  ober  mittelft  be§  ©pritjfacfeS  auf  Rapier  unb  bade 
ftc  nrie  Sfc.  1613. 

1615.  UNanbclfdjäumli.  250  ©r.  gefdjälte  9)ianbeln,  250 
©r.  Qudtx,  5  ©iroeig.  Die  bünnblättrig  gefdjnittenen  9Jlanbeln 
röfte  man  mit  40  ©r.  3uder  fjellgelb,  fd)lage  bie  ©iroeig  ju  einem 
feften  ©djnee,  mifd)e  bcn  3uder  unb  bie  erfalteten  Sflanbeln  barunter, 
fefce  je  einen  Kaffeelöffel  ooll  auf  ein  mit  Butter  beftrid)ene§  SBadbled) 
unb  bade  fie  nrie  obige. 

1616.  ÖUH'Ctt.  Gauftrettes.  125  bis  200  ©r.  füge  Butter, 
125  ©r.  feiner,  geflogener  Qudtx,  4  ©ier,  etroa§  3intmt  unb 
©itronenfdjale,  250  ©r.  Sttefyl.  —  Die  ^Butter  roirb  fdjaumig 
gerührt,  bann  roirb  ber  3»der,  bie  ©ier,  ber  3uumt  unb  ©itronen* 
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fd)ale  beigefügt  unb  aHeS  roStyrenb  20  Sfttnuten  flaumig  gerührt. 
sJlun  roirb  ba£  üttefyl  baruntet  gemifcfyt.  2)ann  roirb  baS  £>tppenetfen 
fyei§  gemacht,  ein  Kaffeelöffel  r»oll  uon  ber  Sflaffe  fnneingeleert,  ba§ 
(Sifen  augeflappt,  bie  ßippe  auf  ruhigem  geuer  auf  beiben  ©eiten 
bübfd)  fyellbraun  gebaefen,  aus  bem  (Sifen  genommen  unb  fdjnett 
über  ein  bünneS  ^olj  gebogen.  —  £)iefe  Sftaffe  gibt  60  bis  80 
©tücf.  $ie  Rippen  werben  an  troefenem  Orte,  womöglich  in  SBledj* 
büdjfen  aufbewahrt. 

1617.  Brlcelets.  250  ©r.  füge  ^Butter, 250 @r.  geftofcener, 
gefiebter  3ucfer,  3  bis  4  (Sier,  eine  Heine  *Jkife  ©alj,  eine 
3ftefferfpu3e  uoll  Vanillin  ober  etroaS  an  3utfer  abgeriebene  (£i* 
tronen fcfyale,  l/%  ßitogr.  feines  Sttefyl.  —  $ie  SButter  roirb 
flaumig  gerührt,  ber  Qudev  foroie  ein  <5i  nad)  bem  anbern  unb 
bie  geroünfdjte  ©rn^e  beigefügt  unb  bie  3ftaffe  roäfjrenb  20  Minuten 
flaumig  gerührt.  9lun  roirb  baS  Sftefjl  barunter  gemengt.  $ann 
roerben  mit  mehliger  ßanb  fcfyroad)  nuftgrofje  $ügeld)en  geformt 
biefe  in  baS  mit  einer  ©pecffcfyroarte  gut  eingefettete  ©riceletetfen 
gelegt  unb  bei  mäßigem  #ofjlen*  ober  ©aSfeuer  fyttbfd)  hellgelb  ge» 
baden,  2)iefe  9Haffc  gibt  125  bis  140  ©tücf. 

93 iiiigere  21  rt.  @S  fönnen  aud)  nur  150  bis  200  ©r.  Butter 
genommen  roerben. 

1618.  maWcttC  Staftanlen.  Marrons  glaces.  V«  KUogr. 
groge  Staftanien,  V«  ßilogr.  3 u cf er,  1  ©tengeldjen  23antUe. 
—  9ftan  mad)e  auf  ber  flauen  ©eite  ber  ßaftanien  einen  Ouer* 
fd)nitt  burd)  bie  braune  ©d)ale,  f  ocfje  fte  bann  im  ©äff er  roeid)  un& 
fdjäle  fte  forgfältig  auS  beiben  ©djalen,  oljne  fte  $u  bredjen.  hierauf 
fodje  man  ben  3ucfer  mit  1  ©laS  ©affer  unb  Vanille  aum  ©nrup 
unb  giefie  tf)n  über  bie  Äaftanien.  $en  anbern  $ag  fodje  man  ben 
3ucfer  mit  ber  Vanille  unb  ein  roenig  ©äff er  abermals  ju  ©nrup 
unb  gieße  Um  roieber  über  bie  nebeneinanber  gelegten  Äaftanien  unb 
roieberf)ole  bieS  nod)  1  bis  2  9Hal.  (Snblid)  fodje  man  ben  3ucfer 
mit  etroaS  ©äff er  aber  ofyne  93anille  jum  ftarfen  gaben,  lege  bie 
Äaftanien  hinein,  gieße  fxe,  fobalb  ber  3ucfer  falt  ift,  auf  ein  ©ieb, 
auf  roeldjem  fte  troefnen  unb  rangiere  bann  bie  fd)ön  glönjenben 
ftafianien  auf  einer  Kompotiere. 
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Sucferglafureti  31t  (Eorten  unb  an&erem  35a<fn>et?f.*) 

1619.  (SAtrottlttglafttr«  Qu  einer  mittelgroßen  Sorte  preffe 
man  ben  ©oft  von  einer  falben  Zitrone  nebft  gan$  roenig  2Baf  f  er 
(am  beften  ift  eS  letzteres  nur  tropfenroeife  beijufügen,  bamit  ber 
(#uß  nicfyt  ju  bünn  werbe)  in  125  bis  150  ©r.  ©taubjuefer, 
reibe  etwas  ©itronenfdjale  an  Qudtx  ab,  fdjabe  ben  (£itronenjucfer 
ab,  oermenge  Um  ebenfalls  bamit  unb  rütjre  alles  fcfyön  glatt  ju 
einem  bieffließenben  93rei.  $)ie  ju  glafterenbe  falte  Sorte  lege  man 
auf  eine  paffenbe  Sortenplatte,  gieße  bie  (Slafur  barauf  unb 
ftreidje  fte  mit  einem  großen  Srandjiermeffer  ober  mit  einer  ©djinbel 
gleichmäßig  barüber  unb  troefne  fte  ober  (teile  fte  oor  einen  Reißen 
Ofen  jum  Srocfnen.  —  $te  Sorte  fann  fo  aufgetragen  ober  über= 
bieS  noü)  mit  grüdjtengelee  1626,  (Siweiß*  ober  <Sd)ofotabenglafur 
oeraiert  werben  (ftefje  9fr.  1623  unb  1624). 

1620.  StottiOeglafur*  125  bis  150  ©r.  ©taubjuder  unb  1 
Söffel  ooll  SBaniHin  9fr.  94  a  rfifyre  man  mit  jwei  Söffeln  ooll  2B  af  f er 
&u  einem  bieten  SBrei  an  unb  oerwenbe  biefe  ©lafur  jum  ©lafteren 
von  Sorten,  inbem  man  fte  mittelft  eines  9flefferS,  eines  ^ßinfelS 
ober  einer  ©cfjinbel  wie  oben,  über  folgen  glatt  ftreid)t  unb  troefnet. 

1621.  ftirfrf>nmffe¥0lafttt*  Qu  einer  mittelgroßen  Sorte 
rüfjre  man  125  bis  150  ©r.  ©taubjuefer  mit  ganj  wenig  SEBaffer 
an,  füge  1  bis  2  Eßlöffel  ooll  fttrfdjwaffer  bei,  ftreicfye  fte  auf 
bie  erfaltete  Sorte  unb  laffe  fte  in  gelinber  3öärme  troefnen. 

1621a.  tHofcMtwfferglafur.  ©leicfje  3ubereitung  wie  bei 
25anillenglafur  (9fr.  1620),  nur  baß  bie  ©lafur  mit  etwas  9iofen= 
waffer  gewürzt  wirb. 

1621b.  £rangenblütttta,la?ur.  ©leicfye  3«^reitung  mie 
bei  93anillenglafur  (9fr.  1620),  nur  baß  bie  ©lafur  mit  etwas 
Orangenblütenwaffer  gewürzt  wirb. 

1622.  »ttttfd)afofttt*  2Bie  obige,  ftatt  Stirfcfjwaffer  neunte 
man  9t  um  ober  ßognac;  ein  wenig  Söaffer  barf  nict)t  wegge= 
(alfen  werben. 

*)  $ie  fiebcn  erften  ©lafuren  ftnb  SKtafferglafuren.  Staubjucfer  ift  fo 
fein  tote  9Hef)l,  buref)  ein  Seibenfieb  geftebt,  in  großem  Spe^ereibanblungen 
unb  ßonbitoreien  ju  f)abcn.  —  Sttit  fleroöbnlidjem  geflogenem  3ucfer  fömten 
feine  ©lafuren  bereitet  werben. 
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1622a.  £)ratt{|itt0f*fun  125  bis  150  ©ramm  s$uber- 
jutfer,  etroa§  an  $uder  abgeriebene  Drang enf d)ale,  V*  @is 
roetfj,  einige  Sropfen  (Eitronenf  aft  unb  fooiel  Drangenfaft 
(geftebter),  bis  bie  ©lafur  bie  geroünfd)te  3)icfe  f)at,  roa§  ungefähr 
2  fiöffel  ooll  erforbert.  Zubereitung  wie  bei  <£itronenglafur,  nur 
bafj  anftatt  Söaffer  nod)  Ys  (Siroeifj  angeroanbt  wirb. 

1623.  ^tfjofolabtfglafur*  Gittere  ©djofolabe  fteüe  man 
mit  etroa£  SBaffer  in  ein  *ßfännlein  in  ben  fyetfjen  Ofen;  wenn  fte 
gefdjmolzen  ift,  rübre  man  mit  Vanille  geftofjenen  Qudet  %lr.  94 
ober  etroas  Vanillin  9fr.  94  a  barunter,  gieße  fie  auf  eine  Sorte 
unb  ftreidje  fie  mit  bem  Keffer  glatt. 

1623a.  %imbeet$latut.  @leid)e  Zubereitung  roie  bei  Va< 
nidengtafur  9ir.  1620.  Slnftatt  mit  Saffer  wirb  ber  ^uberjuder 
mit  fd)ön  rotem  ßimbeerfaft  angerührt. 

1624.  <£itt>d&0lafu?  au  Söerjtcruttgem  125  ©r.^uber^ 
juder  rüfyre  man  mit  einem  (Stroeift  etroa  20  Minuten  flaumig, 
träufle  bann  einige  tropfen  ^ol^effig  hinein,  bamit  bie  <$lafur 
geftef)t  unb  rübre  fte  nodj  fort  bi§  fte  fteif  ift.  2)ann  fülle  man 
ein  fleineS  ^apierfomet  zur  £älfte  bamit  fd)lief*e  e$  $u,  fdjneibe 
ein  wenig  oon  ber  unterften  <§pifce  roeg  unb  madje  bamit  beliebige 
Verzierungen  auf  glafterte  Sorten  ober  Slonfeft.  3)amit  ftd|  auf 
biefer  ©lafur  roäfyrenb  be§  ©ebraud)3  feine  Trufte  bilbet,  beeft  man 
über  ba§  Sd)üffela>n,  in  meinem  ftd)  foldje  beftnbet,  ein  au$ge? 
brüdteS  naffeS  Süd)lein  ober  naffeS  Rapier. 

1625.  ®<t)otola*<Q\a\ut  $tt  WettfttuuQetu  Sflan  (äffe 
bittere  ©d)ofolabe  ofyne  Sföaffer  zergehen,  rüfyre  mit  Vanille  ge* 
ftofjenen  3uder  barunter  unb  uerroenbe  fte  roie  (Siroeijjglafur. 
$u  bemer!en  ift  l)iebei,  bafj  man  biefe  ©lafur  in  gelinber  SBärme 
ftefyen  fyat,  ba  fte  fonft  Ijart  roirb. 

1626.  <&ct)aätc  fttütytnaeUt  $t$  »etgietuttgett.  SDht 
bem  Keffer  gefadte  3rüd)tengallerte  9fr.  1721  bis  1725  ober 
eingemad)te§  £agebuttenmarf  9fr.  1718  fülle  man  roie  (Siroeifc 
glafur  9fr.  1624  in  ^apierfomet§  unb  madje  bamit  beliebige  Ver- 
zierungen auf  glafterte  Sorten. 

1627.  ©ans  €in$cmaä)tt  fVrü  d)tr.   9)lan  fdjneibe  folctye 
in  beliebige  formen  unb  lege  fte  z-  V.  in  fd)öner  ^eidmung 
Milieu  unb  Vorb  auf  eine  beliebig  glafierte  Sorte. 

1628.  ftattfcitrte  fttüQtt.  ^anbierte  grüßte  lege  man 
ganz  ober  zerfcfynitten  al§  Verzierung  auf  Sorten,  geroöljnlid)  feudjtet 
man  fte  mit  Söaffer  an,  bamit  fte  frifdjer  ausfegen. 

i 
i 
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1629.  2>a*  Surfet  fite  wen  auf  Zotten  ftatt  eiafa* 
uttfc  Wctiutuna,.  Wlan  lege  eine  ^apierftfjablone  mit  Q3(umen= 
rranj  ober  Stafette  auf  eine  $ovte,  meiere  man  ofyne  ©lafur  unb 
SBerjierung  geben  null,  ftreue  bicf>t  feingeftofjenen,  am  beften  ge= 
ftebten  Staubjucfer  barüber  unb  fyebe  bie  (Schablone  forgfältig  wen, 
ofjne  bie  .ßeidjnung  ju  oernrifdjen. 

1630.  QaQtUnäct*  33eftel)t  au§  fleinen  «Bucferf örnd)en 
gleicher  ©röfje.  ©efto&enen  ^uefer  fiebe  man  burd)  ein  feinet 
<Sieb,  fo  bafc  ber  grobe  jurfictbletbt,  ber  bann  burd)  ein  gröberes 
©ieb  mit  Sötern  oon  ber  3Beite  einer  bieten  (Stricfnabet  geftebt  wirb. 

2Ran  fann  biefen  3uc*cr  tot,  grün,  gelb,  blau  ober  braun 
färben,  inbem  man  bie  putoerifterte  unfrfjäblidje  Jarbe  baju  mit 
giftfreiem  ©ptrituS  (SBeingeift)  oerbfinnt,  mit  bem  Querer  red)t  oev= 
rfiljrt,  in  gelinber  Söärme  troefnet  unb  bann  nochmals  ftebt. 
9Jtan  gebraucht  biefen  3ucfer  meift  jum  ©treuen  oon  oerf du* ebenem 
33acftoerf;  gefärbt  wirb  er  ju  oerjiertem  $effert  ober  aud)  auf 
Korten  oenoenbet. 

1631.  ©efo«te  ©lafit*  fttt  8*3le*  SedttÜ  0Ut  be* 
licfeigre  Effert*  9Jlan  fod)e  500  ®r.  meinen  «Sucfev  mit 
4  ^eciliter  ©affer  jum  ftarfen  gaben,  fiefje  Mr.  1635,  fteUe  ifm 
ab  unb  oerroenbe  ifjn  fogleid),  inbem  man  eine  dürfte  ober  s]>infel 
in  benfelben  taud)t  unb  auf  ba§  betreffenbe  93adtioerf  ftreid)t.  #u 
Secferli  wirb  eine  dürfte  genommen.  3Birb  ba§  SJacftoerf  nad) 
Verlauf  oon  3  Minuten  nid)t  roeifj,  fo  fod)t  man  ben  ßuefer  ftärfer 
ein  unb  probiert  toieber. 

1632.  Balte  Glaftt?  füt  tUine*  Wa&tottt.  3n  ein  je* 

rüfyrteS  Giitoeifj  rüt)re  man  fo  oiet  ^ßuberjuef  er,  bi§  man  einen 
bictfliejjenben  93rei  erhält,  ritfjre  if>n  15  bt£  20  Minuten  unb  be 
ftreidje  bamit  fletneS  $onfetr  oor  ober  nad)  bem  35acfen,  ,v  ^. 
3immtftern,  ^tmmtftengel,  @panifd)b röteren  ic. 


Da*  SänUm  unb  Ko^en  &e*  5uievs. 

1633.  Sudtt  $tt  läutet*.   #u  1  Jlilogr.  3  u  et  er  4  Scci- 

liter  Gaffer,  1  dtmeifj.  —  Sttan  fefce  tfuefer  unb  Gaffer  auf 
ba§  geuer,  giefce,  wenn  e§  tod)t,  ein  mit  2  Deciliter  Gaffer  ju 
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©djaum  gefd)lagene§  (Simeifc  nad)  unb  nad)  fyinein,  neunte  aber 
bazwifcrjen  ben  unreinen  ©cfyaum  oom  fodjenben  $udtt  mit  einem 
Schaumlöffel  ab.  ältere  unreine  3"^rrefte  fönnen  auf  biefe 
Seife  wieber  r)cü  unb  braudjbar  gemacht  werben. 

Die  guritergrafc*. 

1633a.  2>te  Stttftftoage»  2113  fetjr  ntifclidf)  erwetft  ftdt)  bie 
fogenannte  3ucterwage,  bie  ju  bem  bittigen  greife  oon  ungefähr 
?5r-  1.50  f  auf  lief)  ift.*)  Sie  ift  ein  fleineS  ^nftrument,  beftefjenb 
au§  einem  mit  einer  3iffrcffala  oerf  ebenen  ©laSröfjrdjen,  n>eldr>eS 
unten  in  eine  befeuerte  ^ugel  enbigt. 

$ie  3urferwage,  bie  oorerft  nidjt  angewärmt  zu  werben  braudjt, 
wirb  in  ben  fodjenben  3ucfer  ober  in  ein  mit  foldjem  gefülltes 
cntinbrifd)e§  ©efäfj  geftellt  unb  ftnft  nun  entfpredjenb  ber  $er- 
biefung  ober  Konzentration  ber  3uderlöfung  tief  ober  weniger  tief  ein. 

Qn  flareS  Saffer  eingefetjt  wirb  5.  93.  bie  $ucferwage  jU 
bem  5u  oberft  fid)  befinblidjen  0  einfmfen.  Qe  mef>r  3ucfer  nun 
in  fyeiftem  Saffer  aufgclöft  wirb,  um  fo  oiel  wirb  e§  fpeztftfd) 
fdjwerer  unb  wirb  bementfpredjenb  bie  3u^crn)a9e  m  $öb* 
fteigen,  fo  bafc  bie  mit  ber  Dberflä'dje  be3  ©urupS  forrefponbierenbe 
£inie  ben  ©rab  ber  Söerbicfung  be3  ©orupS  anzeigen  wirb. 

Serben  z. $8.  750  ©r.  3ucfer  mit  1  fiiter  feigem  Saffer  ftarf  aufge* 
fod)t,fo  wirb  ber  ©nrup,  Ijeifc  gewogen,  an  ber  Qucterwage  22°  wiegen. 

1  Siter  $ei&e*  SBBaffcr  mit  IV*  «itogr^uder  flarf  auf  gefönt,  wirb  faifj  28?  wiegen  u.f.ro. 

1634.  I.  »reitfauf  üUt  VeUtptobt.  Sirb  obiger 
©orup  nott)  wäfjrenb  einiger  &\t  auf  ftarfem  5*uer  in  einer  möglid)ft 
breiten  3fteffmgpfanne  weiter  gefodjt,  inbem  ber  tBdjaum  mit  ber 
SdjaumMe  abgenommen  wirb,  fo  wirb  er  zum  fogenannten  Streit* 
lauf  eingefodjt  fein,  unb  fyeifj  gewogen,  an  ber  ßueferwage  32° 
wiegen.  ^)en  93rettfauf  erfennt  man  aud)  baran,  baft  wenn  man 
mit  bem  ©djaumlöffel  ben  3ucfer  aufzieht,  fid)  mehrere  neben  ein* 
anber  ftefjenbe  tropfen  an  bemfetben  bilben  unb  in  einem  einzigen, 
fid)  zufpitjenben,  abfliegen,  ©oll  oon  irgenb  einer  Jrudjt  ©elec 
bereitet  werben,  fo  müffen  oon  32°  an  bie  ©eleeproben  gemalt 
werben,  b.  f).  wirb  ein  tropfen  be3  fyeifjen  ©nrup§  auf  einen 
Seiler  gefd)üttet,  fo  füll  berfelbe  nad)  furz  er  3*tt  geftefjen.  gft 
ber  grudjtfnrup  $\im  ©eleegrab  eingefodjt,  fo  fotten  feine  naffen 
Rieden  auf  ber  SRücffeite  eine§  bieten  ftliefjpapierS  entfielen,  naty 
bem  man  einige  tropfen  auf  baSfelbe  f)at  fallen  laffen. 

*)  Sn  *8afel  fäuflief)  bei  Sd)eucf)jer  &  (Joinp.,  ^ßeterSgrabett. 
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Quitten,  bic  fef)r  oiel  ©attertftoff  enthalten,  ergeben  bei  31-32  °, 
wenn  richtig  jubereitet,  fcfyon  einen  prächtigen,  fteifen  (Mee,  fie^e 
^ejept  9hr.  1725.*) 

*?rud)tft)?tlt>  foüten,  f>ei§  gewogen,  immer  minbeftenS  28  bis 
30°  an  ber  ftudtxmaq,*  wiegen,  ba  fie  fonft  leicht  in  ©ätjrung 
übergeben. 

CErfattet  wirb  ber  3ucferfurup  3—4  ©rab  mehr  wiegen,  ba 
er  fuf)  burd)  ba£  5lu£füh(en  oerbieft. 

1635.  D.  @tat>.  3***  9a*en«  gängt  bann  ber  3ucfer, 
inbem  man  ir)n  weiter  fachen  fä§t,  an  ju  fteigen  (perten),  fo  tauche 
man  frfjnctt  ben  ^gefmga*  hinein  unb  oerfuche,  if>n  ein  wenig  an 
ben  Baumen  anbrücfenb  unb  lo^iehenb,  einen  gaben  ju  fmnnen; 
ift  berfelbe  nur  fdjmacf),  fo  bafc  erbricht,  fo  ift  er  jum  fdjwachen 
gaben,  ift  er  jebod)  jähe,  fo  ift  er  jum  ft arten  gaben  gefod)t. 
3ucfermage  35—37°. 

Serben  3  $1.  Sßaffer  mit  1  $Uogr.  3ucfer  ftarf  aufgefocfjt, 
fo  ift  ber  3ucfer  jUm  gaben  gefocht  unb  wirb  ber  <5urup  an  ber 
ßueferwage  35 — 37°  wiegen. 

93acfwerf  mit  bem  öfteren  angeftrichen,  bleibt  glänjenb,  mit 
bem  fieberen  bagegen  wirb  eS  wei§. 

1636.  III.  ®t*t>.  ßum  IflUQ.  ÜKan  foerje  ben  3ucfev 
fort,  tauche  eine  ©abel  hinein  unb  btafe  in  ben  abflie&enben  Qwdtv, 
fliegt  er,  inbem  er  ftd)  oon  ber  ©abel  ablöft,  baoon,  fo  ift  er  jum 
glug  gefönt  unb  wirb  fogleict)  oerwenbet.  3ucferroage  39°.  &on 
^ier  an  fann  ber  Snrup  mit  ber  3ucfermage  nicht  mel)r  genau 
gewogen  werben. 

1637.  IV.  3tt1f  »alle*  Wachbem  ber  3ucfer  ben 
glug  erreicht  fyat,  fod)e  man  it)n  etma§  weiter,  tauche  bann  ben 
3eigefinger  suerft  in  bereit  geftellteS  f alt 3Baffer,  bann  in  ben 
3ucfer  unb  fogleich  wieber  in  ba§  Gaffer  unb  oerfuche  barin  mit 
Baumen  unb  3«g*finger  ein  gelchen  5u  brefjen-  (Mingt  bieS, 
fo  ift  er  5ur  53 alte  gefocf)t. 

1638.  V.  Qtafe»  Sttttl  »tu«.  9Han  (äffe  ben  Qndex 
noch  ein  wenig  fodjen,  tauche  bann  ben  3c^9ePnÖer  m  &ercü  9Ci 
ftellteS  falte§  SDBaffer,  bann  in  ben  fochenben  3ucfer  unb  fo= 


*)  SBeim  ©imnadjen  oon  ftrüd)ten  unb  beeren  in  Sudev  ift  e$  fefyr 
ju  empfehlen,  10°/o  ©lofofenjuefer  (in  SBafel  erfjaltlicf)  bei  #errn  Senglet, 
C^crbergaffe)  ju  perroenben,  ba  ba3  Strnftaüifteren  ber  ßonftturen,  SWarmc- 
labe,  ©elec  unb  «Säfte  auf  biefe  Seife  permieben  wirb. 
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gteic^  roieber  in  baS  SBaffer,  inbcm  man  bcn  Singer  frümmt;  läßt 
fid)  bcr  3ucfo  wie  ein  ©laSf)ütd)en  oom  Singer  ab§ieljen,  unb  ift 
er  im  93red)en  fpröbe,  fo  ift  er  jum  93rud)  gefod)t.  £äßt  er  fia) 
jebod)  nur  biegen,  fo  fodje  man  if)n  nod)  einige  6efunben  unb 
madje  nochmals  bie  ^ßrobe. 

3ucfer  jum  93rud)  gefod)t  wirb  ju  Tabletten  oerroenbet. 

1699.  Tl.  ©tat)*  ftaramelle  (»ertrattitter  Surfet)* 

Sä^t  man  nun  ben  nod)  weiter  fodjen,  fo  wirb  er  immer 

bunfter  braun  unb  entjünbet  ftd>,  fobalb  er  fd)ioar$  ift  unb  ftarf 
raucht.  @f)e  bieS  gefdjieljt,  fdultte  man  itm  fdjnell  auS,  puloeriftere 
tyn  unb  gebraute  ifjn  als  ©ffenj  jum  färben  oon  Kaffee,  ober 
man  gieße  SQ&affer  baran  unb  todje  it)n  längere  3«t  pafftere  ilm, 
fülle  if)n  in  eine  glafdje  unb  benüfce  U)n  jum  färben  oon  ju  Ijell 
auSfel)enben  Tabletten,  braunen  ©aucen,  SBratenjuS  ober  ju  ©uppen. 

(Einige  Kröpfen  Üaramette  färben  fet)r  ftarf  ol)ne  5U  trüben 
unb  geben  roeber  fußen  nod)  bittern  SBeigefcfymacf. 


Cabietten. 


1640.  *  f c  ff  etittutt$t ab  Utitn.  3Kan  feuchte  meißen,  fein 
geftebten  3ucfer  mit  f  altem  ^Baffer  &u  einem  feften  93rei  an, 
nelmte  baoon  1  ober  2  Eßlöffel  ooll  in  ein  s$aftillenpf  änncfyen 
(fleineS,  fupferneS  <ßfännd)en  mit  jugefpifctem  ©djnabel),  fefce  eS 
auf  baS  fteuer  unb  rüljre  barin  bis  eS  fodjt;  fottte  bie  3urfermaffe 
bann  &u  flüfftg  geworben  fein,  fo  rüf>re  man  nod)  einen  (Sßloffei 
ooß  geftoßenen  3ucfer  barein  unb  gieße  fleine  Kröpfen  baoon 
auf  glattes  SBeiß*  ober  Ihipferbled). 

£)ie  Tabletten  roerben  am  gletd)mäßigften,  wenn  man  jeben 
tropfen  mit  einer  ©tricfnabel  abftreidjt.  SBenn  baS  '►ßfännctyen 
leer  ift,  fülle  man  nrieber  neue  Waffe  hinein,  bis  alles  aufgebraucht 
ift.  $)ie  ^ßfeffermünjeffens  fann  man  entmeber  in  ben  fodjenben 
93rei  rühren,  ober  man  laffe  bie  Tabletten  auf  bem  33led)  erfalten 
unb  auf  einem  ßaarfieb  oöllig  troefnen,  fülle  baoon  in  ein  ©las 
mit  gutfdjlteßenbem  ^ecfel,  träufle  einige  tropfen  (Sffen5  barüber 
unb  rüttle  fte  red)t  burdjeinanber.  3)er  ©efdjmacf  teilt  fid)  bann 
allem  mit  unb  braucht  man  auf  biefe  3Öeife  weniger  (Sffenj,  weil 
biefetbe  beim  3luffod)en  an  ©tärfe  oerliert. 
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1641.  (BtbUUntabteHen  werben  rote  obige  zubereitet  boa) 
neunte  man  ftatt  SBaffer  unb  Iffens  ($rbfelenfaft  unb  rote 
Sorbe  (Äarmin),  bafj  ber  93ret  fdjön  rot  roerbe,  unb  mad)e  fte 
gröfjer  als  ^ßfeffermünatabletten.  $öiü  man  fte  fduerüd)  fyaben, 
fo  preffe  man  ben  ©oft  oon  1  bis  2  Zitronen  baju. 

1642.  toittonentablttttn.  Sttan  reibe  bie  gelbe  6d)ate 
einer  Zitrone  an  ßuefer  ab,  fdjabe  Um  f)ernad)  in  ein  Sd)üffe(= 
djen  unb  feuchte  Um  mit  SBaffer  an,  bamit  fttt)  bie  gröberen 
(Stüttgen  auflöfen,  preffe  ben  Saft  oon  2  ober  3  Zitronen  fyincin, 
füge  etroaS  gelbe  5arbe  bei,  unb  bann  roie  bei  ben  s^feffermüns= 
taMetten  ben  geftebten  Sucfer,  rüf)re  e§  ju  einem  feften  'Srei,  mad)e 
bie  Tabletten  jebod)  gröfjer  al§  jene. 

1643.  SBeiße  ttit\d)tvafiettabUtttn.  9ftan  giefje  in  ben 
fertigen  93ret  oon  9flef)ljucfer  unb  SBaffer  etroa3  ®irfd)  = 
roaffer  unb  oerfafyre  im  übrigen  roie  bei  ^feffermünjtabletten. 

1644.  Wote  %lmbetttabUtUn.  man  giefce  in  ben  fertigen 
93rei  etroaS  ßimbeerfaft  unb  ein  roenig  rote  garbe  unb  oer^ 
fafyre  roie  bei  ^feffermünjtabletten,  nur  ofme  (Sffenj. 

1645.  9t*te  i&tbbetxtabUtten.  3ftan  giefce  burdjgetriebene 
(Srbbeeren  in  ben  $8rei  unb  ein  roenig  rote  Sarbe,  im  übrigen 
roie  oben. 

1646.  nüetlatbcntabteHen.  #u  biefen  fernste  mau  fleinere 
■äWaffen  ©taubjuefer  mit  irgenb  einem  ®erutf)roaffer  (Diofeuiuaffer, 
Eau  de  fleurs  d'oranger  ac.)  an,  mifdje  einer  jeben  eine  beliebige 
unfdjäblidje  (fpirituSlÖSlidfye)  Jarbe  bei,  giefce  (tropfe)  fie  roie  bie 
*ßfeffermünjtab leiten,  oermenge  aber  biefe  oerfcfyiebenf arbigen  %a* 
bletten  erft  bann  miteinanber,  nacfybem  jebe  ©orte  oölltg  au3ge* 
troefnet  ift,  ba  fonft  bie  Sarben  burtt)einanber  fliegen.  Unter  2/3 
OTerfarbige  mifdfje  man  V3  SBetjje. 

1647.  tfotntoUnUblctten.*)  9Han  brü>  15  ®r.  getrotf* 
nete  ßornrofenblätter  (in  jeber  Sttaterialljanblung  $u  begeben) 
mit  4  3)eciliter  fod^enbem  SBaffer  an  unb  beefe  fie  $u,  ober 
fodje  fte  bamit  auf,  roenn  man  bie  Tabletten  bunfel  liebt,  ^n-- 
jroifdjen  fod)e  man  V/t  ftilogr.  ßuefer  mit  8  $)eciliter  Söaffer 
auf  ftarfem  Seuer,  bamit  er  ^eU  bleibt ;  auf  fdnoadjem  Seuer  roirb 
er  trübe  unb  fömig. 


*)  3ttan  falte  beim  »eginn  be§  3ucf  erfod)en8  ein  ©cfjüffeldjen  falteS 
©äff er  unb  ein  ©djroammdjen  ober  ^infel  in  ©ereirföaft,  mit  meinem  ber 
an  ber  Pfanne  anfod)enbe  3ucfer  roeggeroafcf>en  roirb.  2Benn  ber  3urfer 
$n  früf)  gelb  roirb,  fo  gerinnen  bie  Tabletten. 
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SBenn  er  jum  glug  9er.  1636  gefodjt  ift,  gieße  man  ben  oon 
ben  blättern  abgefd)ütteten  Stornrofenfaft  baran,  fod)e  ben  Sufox 
511m  Söuid),  fchütte  tt)n  auf  eine  9Jcarmorp(atte  unb  fdjnetbe  bie 
2äfeld)en,  wä'hrenb  bie  SJcaffe  noch  weich  ift,  mit  einem  9luSfted)ev 
ober  Keffer. 

1648.  &etQamottableiUn  werben  wie  obige  getobt,  ftatt 
5?ornrofenfaft  träufle  man  einige  Kröpfen  SBergamotöl  in  ben 
5um  SBruch  gefönten  £ucfer.  SBenn  man  bie  Tabletten  bunfel  liebt 
fo  füge  man  einige  Kröpfen  Karamelle  91r.  55  ober  1639  bei. 

1648a.  <340f0fot>etttaWettem     Bonbons  au  chocolat. 

V«  Öitev  SJHld),  300  ©r.  3ucfer,  3  kippen  (125  ©r.)  gute 

(Sdjofolabe,    2  Kaffeelöffel  $ontg.     Die  Sttaffe  wirb  auf 

ftarfem  Jeuer  25  Minuten  gerührt  unb  im  übrigen  gleid)  oer* 
fahren  wie  bei  ftahmtabletten  9ir.  1649. 

1649.  tRufflfdle  (Wal)tm)  SaMettett,  Sttan  fefce  7  Xeci 
liter  SRahm  unb  1  Äilogr.  ßuefer  auf  fetjr  ftarfeS  3-euer 
unb  röfte  unter  beftänbigem  $ftüt)ten  unb  jeweiligem  ^Cb= 
ftellen  ben  ßuefer  braun,  fd)ütte  it)n  bann,  fobalb  er  jum  3kud) 
gefönt  ift,  auf  ben  mit  Del  angeftridjenen  ©tein  ober  93lech  unb 
fdjneibe  bie  Tabletten  n>ie  oben. 

s3ftan  fann  nur  4  $>eciliter  Dtofym,  4  3)eciliter  sJJftlch  nehmen, 
bann  fügt  man  aber  30  ©r.  füge  Butter  bei. 

nnttte  tttt.    V»  3ucf  er,  1  fitter  SJcild),  100  @r. 

füge  Butter,  nach  belieben  1  bis  2  Söffel  ^Bienenhonig,  was 
ben  Tabletten  einen  angenehmen  ©efcfymacf  oerleiht  unb  fte  als 
Littel  gegen  Ruften  noch  wirffamer  madjt. 

1649a.  Pralinles.  125  ©r.  gefeite,  feingeriebene  9Kan  = 
beln,  125  ©r.  ^uber^uefer,  1  bis  2  ßglöffel  flirfd)  unb 
1  <£imeig  werben  ju  einem  ^etg  jufammengefnetet,  auS  biefem 
flehte,  etwa  höfafauggroge  $ügeld)en  geformt  unb  auf  ein  SHeä) 
auf  weigeS  Rapier  gelegt,  ©inb  biefe  äugen  gan$  getroefnet,  fo 
bag  fie  eine  harte  Trufte  haben,  fo  werben  fte  in  erwärmte,  flüfftg 
gemachte  feine  <£ouoerture,  unentölte  STafaomaffe  getaucht  wieber 
auf  Rapier  gefegt  unb  erfalten  gelaffen,  wonach  fte  fich  leicht  ab* 
heben  laffen.  —  Die  Füllungen  fönnen  je  nach  Liebhaberei  auf  bie 
oerfdnebenfte  2Betfe  5ufammengefeijt  unb  fönnen  als  UBürse  geriebene 
ßafelnüffe,  tXttronenjucfer,  3>anillin,  Drangenjucfer  unb  Orangenfaft, 
etwas  wenig  ©djofolabe,  £imbeerfaft  u.  f.  w.  genommen  werben. 

  W  ;   
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1650.  ©tog/)  Sttan  lege  in  bereitftel)enbe  ©läfer  einige 
©tücfe  $ucfer,  gic^c  tjeißeS  SBaffer  barüber  nnb  jule^t  ein 
©läSdjen  SRum  ober  <£ognac. 

x  1651.  $itttf4»  IV2  Siter  toeijjer  ©ein,  1  ftilogr.  3ucfer, 
30  ©r.  fdnuarjer  $l)ee,  $unf  djeff  enj  nad)  ^Belieben.  —  SGBetn 
unb  3ucfer  fodje  man  bis  letzterer  aufgelöft  ift,  tfme  bann  ben  2^>ee 
hinein,  fodje  if}n  einmal  auf  unb  fteUe  i^n  5ugebecft  3  bis  4  9Wis 
nuten  jur  (Seite;  bann  fdjütte  man  tyn  bura)  ein  (Sieb  in  eine 
©djüffel,  füge  ^unföeffenj  bei  unb  feroiere  ben  *ßunfd)  fjeifj  in 
©läfern. 

1652.  Vln  chaud.  l1/*  fiiter  roter  SS  ein,  375  ©ramm 
pürier,  1  ©tücfcfyen  ^immt/  2  helfen,  ©itronenf  djale, 
125  ©r.  91  of inen.  —  3Jlan  fod)e  bieS  in  einer  SHeffing*  ober 
ßupferpfanne,  bis  ber  Querer  aufgelöft  ift,  nefjme  Um  bann  00m 
geuer,  laffe  ifm  jroei  Minuten  jugebecft  fielen,  fdjütte  ifm  bura) 
baS  ©ieb  in  eine  ©ajüffel  unb  feroiere  ifjn 

1653.  £I>ee*  3"  17»  Siter  2B  affer  nefjme  man  15  ©r. 
fc^roarjen  £f>ee,  ben  man,  fobalb  er  gebogen  f)at,  fogleia)  f eruiert 
ober  uon  ben  ^Blättern  abgießt,  roelaje  man  nidjt  mefjr  gebraust. 
—  ©S  ift  biefeS  Ibgiefjen  im  allgemeinen  beadjtenSroert.  $ebe 
2lrt  $l>ee  fott,  fobalb  fte  gejogen  f>at,  oon  ben  blättern  ober  Blüten 
abgegoffen  werben. 

©djroarjen  $l>ee  gieße  man  mit  gan$  wenig  fiebenbem  ^Baffer 
an ;  fobalb  ficr)  bie  (£f)ee*)  Blätter  geöffnet  tyaben,  fülle  man  ftf)nett 
auf,  laffe  ben  Sfjee  5  SJttnuten  jieljen  unb  feroiere  ifyn  mit  unge- 
foltern  faltem  Satyrn  ober  in  (Ermangelung  beffen  mit  ungefodjter 
ober  mit  bis  an  baS  Äod)en  gebrauter  S^ild),  meiere  man  nad) 
belieben  mit  einigen  jerftopften  Eigelb  oermifd)t  l)at. 


*)  Um  baS  3erfP^n0en  &er  ©läfet  5«  t>erf)üten,  tfme  man  einen  fit* 
bemen  Söffel  barein,  el>e  man  baS  $eifje  ©etränf  hineingießt. 

JMfaule,  6.  «uff.  34 
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3u  gibt  man  beliebige  ©peifen:  $efenbacfwerf,  füge 

Butter,  £onig,  Konfitüre,  weichgefochte  <$ier,  Äartoffeln,  ftaftanien 
unb  füge  Butter  ober  beliebiges,  geräuchertes  Sleifch,  SBurft 
ober  falten  SBraten  mit  93utter,  ober  falten  ober  warmen  ©raten 
mit  ©alat,  eine  füge  platte  unb  ^effert.  Gewöhnlich  feroiert  man 
Xhee  mit  jerfefmittenem  f altem  ©raten  unb  lägt  eine  warme  füge 
platte  folgen. 

1654.  &d)otola*c.  3u  10  bis  14  Staffen  nefjrne  man  250 
bis  350  ©r.  Sdjofolabe,  2  ßiter  Wild),  1  Siter  Gaffer, 
ßuefer  nad^  ^Belieben.  —  $aS  3öaffer  wirb  fodjenb  gemalt  unb 
in  einen  £opf  gegoffen.  2)ann  nehme  man  baS  ganje  ©tücf  Sdjofo* 
labe  in  bie  Pfanne,  oerrühre  fte  in  ber  9lcir)e  beS  geuerS,  gieße 
langfam  baS  fodfjenbe  SBaffer  bei,  inbem  man  aber  jebeSmal,  et)e 
man  mieber  jugiegt,  bief  unb  glatt  rührt.  SttlSbann  fommt  bie 
9Jhlch  nebft  allfälligem  3ucfer  ba$u,  mit  welcher  man  bie  Schofo* 
labe  einige  Minuten  fodjen  lägt  unb  fte  bann  in  einige  oerflopfte 
(Sigelb  (bie  auch  wegbleiben  fönnen)  langfam,  unter  beftänbigem 
Klopfen  mit  einer  ©abel  anrichtet. 

1655.  Kaffee.  3u  10  Waffen  Äaffee  rechne  man  l1/*  Siter 
Gaffer  unb  90  ©r.  geröfteten  unb  gemahlenen  Kaffee;  will  man 
©ffenj  ober  Cichorien  baju  nehmen,  fo  reichen  45  ©r.  3fn  $u  tyii 
geworbenen  Kaffee  träufle  man  einige  tropfen  Karamelle. 

Um  einen  guten  Äaffee  bereiten  ju  fönnen,  wähle  man  erftenS 
eine  gute  ©orte,  überwache  jweitenS  mit  Sorgfalt  baS  9töften  beS* 
felben.  SJtan  tr)ut  gut,  benfelben  oorerft  ju  wafchen  unb  in  einem 
$uche  troefen  ju  reiben,  waS  aber  nur  gefchehen  barf,  wenn  im 
eifemen  ßaffeer öfter  ober  in  ber  Pfanne  geröftet  wirb,  weil  SJcefftng 
ober  Tupfer  bei  nicht  oöllig  troefenen  ©olmen  leicht  oyibiert  (©rüm 
fpan  sieht). 

3lm  beften  röftet  man  ben  Kaffee  in  einem  gut  oerfchloffenen 
ftaffeeröfter  auf  Spiritus  ober  Stöhlen  fehr  hellbraun,  aber  er  barf 
nicht  genommen  werben,  ehe  bie  lohnen  fdjön  aufgegangen  unb 
man  baS  ßniftern  berfelben  f)M,  worauf  man  ihn  auf  ein  ©lech 
breit  fchttttet,  fdmetl  bie  barauf  liegenben  $äute  wegbläft  unb  ihn 
fo  warm  als  möglich  in  eine  ©lechbüchfe  aufhebt.  SRöftet  man 
Kaffee  in  ber  Pfanne,  fo  foll  eS  nicht  auf  ftarfem  geuer  gefchehen 
unb  wirb  gleich  oon  Anfang  ein  (Stüctchen  füge  Butter  beigefügt, 
©obalb  er  anfängt  ju  frachen,  ftreue  man  (ju  7*  ^ilogr.  Kaffee) 
2  ©glöffel  ooll  gezogenen  3ucfer  barüber,  mit  welchem  bie  ©ot)nen 
(inbem  ber  3ucfer  n)5hrenb  beS  SRöftenS  fchmiljt)  glaftert  (braun 
glänjenb  übersogen)  werben  unb  fo  bem  ftaffee  baS  3lroma  beibe* 
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galten  wirb,  ©obalb  er  gut  ift  (etroaS  bunHer  als  erfterer),  oer* 
fä&rt  man  bamit  rote  oben,  füllt  if>n  fjeiß  in  eine  gut  ju  »er* 
fdjließenbe  SBüdrfe  ober  ©taS.  grifd)  geröftet  unb  gemahlen  ift  ber 
Kaffee  am  beften;  barum  follten  immer  nur  Heinere  üuantitöten 
geröftet  werben. 

3)a§  erforberlidje  ^affeepuloer  fülle  man  mit  ober  olme  (Sffenj 
in  bie  Äaffeemafdn'ne  unb  übergieße  baSfelbe  anfangs  mit  gan$ 
wenig  ftarf  ftebenbem  SBaffer,  laffe  eS  2  bis  3  Minuten  jugebeeft 
fielen;  bann  gieße  man  baS  übrige  SGBaffer  ebenfalls  fiebenb  baran 
unb  feroiere  ben  Äaffee,  fobalb  er  burdjgefloffen  ift.  3)aS  nötige 
ßaffeepuloer  !ann  man  auef)  in  einer  gut  auSgetrocfneten  Hanne 
anfangs  mit  ganj  wenig  foetyenbem  Söaffer  anbrüten  unb  nad) 
2  ÜRinuten  mit  ebenfalls  focfjenbem  auffüllen,  bann  gieße  man  einige 
9ttal  ein  wenig  oben  ab  in  eine  Heine  £affe  unb  wieber  jurücf, 
bamit  er  fid)  fetjt  unb  feroiere  ü)n  entweber  fogletcf)  mit  £iqueur 
ober  mit  frtfdjer  gefönter  Wdd)  unb  ebenfalls  gefodjtem  9tafnn. 

3u  Äaffee  mit  37Hld)  gibt  man  füge  Butter,  #omg,  #efen* 
baefmerf  unb  Äonfitüre,  ober  in  S3utter  gebactene  9Rel)lfpeifen.  #er* 
nad)  fann  man  nad)  belieben  irgenb  eine  füge  platte,  Effert  unb 
Jrüdjte  folgen  laffen, 

1656.  Reformierte?  £!>ee«  8  $eciliter  SRild),  1  Kaffee« 
löffei  ooü  fd)warjen  %%tt,  1  ©tüd^en  Vanille,  90  bis  125  ©r. 
3ucfer,  6  (Sigetb.  —  Sttan  fod)e  bie  Sttild)  nebft  3ucfer  unb 
Vanille  auf,  tfjue  ben  3$ee  baju,  laffe  ftc  nochmals  auffodjen,  bann 
oerflopfe  man  in  einem  Sd)üffeld>en  bie  ©tgetb,  gieße  einige  <S6 - 
löffei  ooH  falte  9ftild>  baju  unb  rüfjre  bie  fodjenbe  9ttildj  burd) 
ein  Sieb  tangfam  ju  ben  oerttopften  (Siem;  neunte  eS  nochmals 
auf  baS  geuer,  inbem  man  1  bis  2  Minuten  ftarf  barin  rü^rt  unb 
eS  bis  an  baS,  aber  niä)t  jum  ftodjen  bringt. 

1657.  SRaitranf»  IVa  Siter  fltyeinwein  ober  fonftiger 
guter  SEBeißwein,  375  @r.  in  Herne  ©tücfe  jerfdjlagener  &udtx, 
ein  jiemlid)  großer  ©trauß  btüljenber  SBalbmeifter  famt  blättern 
unb  Stielen.  üRan  entferne  bie  untern  weniger  jarten  $eite  unb 
laffe  alles  in  einer  ©djflffel  V9  Stunbe  jugebeeft  fielen,  fei^e  eS 
bann  burdj  ein  $aarfieb  ober  £ud)  unb  feroiere  ben  3Jtaitranf  fo* 
gteicr).  üftad)  ^Belieben  fann  gleid)  anfangs  bie  bünn  abgefaulte 
Sdjale  einer  Drange,  <£itronenfaft,  (Srbbeerblüte  unb  einige 
<5d^mara*3o^anniSbeerblätter  beigefügt  werben.  Stiele  sieben 
jebott)  ben  unoermifd)ten  2Bol)lgefd)macf  be£  SBalbmeifterS  oor. 

1658.  Orattgeitfeeiti*  #on  2  bis  4  Orangen  fdmeibe 
man  forgfältig  ba$  ©elbe  ber  <5a)ale  weg  unb  oerf>üte,  baß  nidjt 
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eine  (Spur  2Beif$e§  baran  bleibt,  moburd)  fonft  baS  ©etränf  bitter 
fdjmecfen  würbe.  $>ie  gelbe  (Sdjale  tfjue  man  mit  V/t  Stter  ^EBem 
in  eine  glafdje,  ftelle  fte  14  Jage  bis  3  SBodfjen  an  bie  ©otme, 
inbem  man  ben  3nt)alt  öfter  untereinanber  rüttelt.  Sltebann  fetyt 
man  ben  SBein  burd)  ein  feines  (Sieb  ober  Jud>,  !ad)t  l  Slilogr. 
3ucfer  jum  gaben  (3ucfern>age,  Ijeifj  gewogen  36°,  fte^e  9lr.  1633a), 
ajefjt  ben  2öein  baju  unb  läfjt  ilm  mit  bem  3u<£er  einmal  auf* 
fodjen,  giejjt  iljn  bann  in  einen  Jopf,  läßt  t!m  jugebetft  erfalten 
unb  füllt  tf>n  unter  3urücflaffuug  be$  Sobenfa^eS  in  glafdjen. 
97lan  geniefjt  biefcö  ©etr&nf  wie  #imbeerfaft  mit  Söaffer  t>ermtfd)t. 

1659.  %t)potta0,  eiftfftdK  &tU  9ttan  neunte  7  fiüer  ge* 
wöljnlid)en  Rotwein  unb  3  fiiter  SBeifjwein,  V/i  Kilogramm 
3ucfer,  17  ©ewürjnelf  en,  7  ©ramm  ganzen  3immt,  2  ©r. 
9flu8fatblüte.  —  $n  7*  fiiter  Söeifcmein  fodje  man  ben  3uc!er 
unb  ba$  ©ewürj,  welches  man  in  einen  Sappen  binbet,  laffe  t^n 
bann  erfalten  unb  fdultte  üm  &u  bem  übrigen,  melden  man  in  eine 
grofte  ©troljflafdje  gefüllt  ^at. 

1660.  &\)pott*$,  Uinete  «rt,  15  Stter  echter,  roter, 
bidfer  SRouffillon,  3  Siter  guter  SBeiftwetn,  27  ©r.  <£enlon* 
3immt,  40  ganje  ©ewfirjnelf  en,  l/i  9ftu$fatnufi,  ein 
wenig  ßarbamomen,  llA  ßilogr.  3utfer.  —  3"  !V«  fiiter 
SBeiftwein  fodje  man  ba§  ©ewürj  unb  ben  3uder,  bis  lefcterer  auf* 
gelöft  ift,  laffe  if)n  in  einem  ©efäfi  erfalten  unb  füge  tfm  bann 
bem  SRouffttlon  nebft  bem  übrigen  SBeigmein  bei  9Jtan  tyut  gut, 
wenn  man  baS  ©ewürj  in  ein  (Stütf  ^ouffeline  binbet,  ba  e3  im 
£twofra$  liegen  bleiben  foll. 

1661.  &i)\>otta*.  3u  15  Siter  gutem  SHotwein  (*Rouf. 
fillon)  nefmte  man  6  Siter  Seifcwein,  1  bis  V/t  ßilogr.  3ucfer, 
4  ©r.  helfen,  4  ©r.  SfluSfatblfite,  15  @r.  3immt.  —  9Ran 
fodje  ben  3"^r  nebft  bem  ©ewürj  in  1  Siter  be§  wetzen  SBeins, 
bi§  erfterer  aufgelöst  ift,  giefje  tyn  bann  in  eine  (Sdjüffel  unb  ftette 
Um  4  bis  5  Jage  jugebetft  an  einen  warmen  Ort.  3)ann  fdjütte 
man  il)n  burd)  ein  (Sieb  ab,  inbem  man  baS  Jrübe  aurücfläfct,  baS 
Älare  bagegen  mit  bem  übrigen  falten  SBein  oermifdjt  in  eine 
grofje  (Strofrflafdje  füllt.  9tad)  8  Jagen  fann  er  gebraust  werben. 

1662.  3ÄouffUrettbe  fiitttöttafce*  7  Siter  SBaffer,  ein 
ßilogr.  3ucfer,  2  in  ©Reiben  gefdmittene  Zitronen  werben  su* 
fammen  ftebenb  gemalt,  filtriert,  mit  V/t  ©las  gutem  SBeinefftg 
uermengt,  nod)  warm  in  Slafdjen  gefüllt,  biefelben  oerforft,  juge* 
bunben,  in  ben  füllen  Detter  geftettt  unb  14  Jage  ru^en  gelaffen. 
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Wad)  biefer  3«t  fonn  bic  fiimonabe  gebraust  werben  unb  foll 
fdjön  mouffteren. 

®ctvöt)nli<!he  mmonaU.  1  7*  Siter  f alte«  Gaffer,  l/t 
Kilogramm  ßucfer,  <5aft  oon  2  Zitronen,  (£itronenf dualen. 
DiefeS  laffe  man  in  einer  sugebecften  ©d)üjfel  1  ©tunbe  ftehen, 
füüe  bann  bie  fiimonabe  in  ©läfer  ober  in  glafdjen  unb  f eruiere 
fic  falt. 

1662a.  €rannctt=  uttfc  Gittontntytup  füt  oen  %au& 
Qcbtauä).  Syrop  aux  oranges  et  aux  citrons.  Die  bünn  ab* 
gerie6enen  <5d)alen  oon  4  Orangen  ober  4  Zitronen  merben  mit 
2  ßilogr.  3ucfer,  22  ©r.  (Sitronenfäure,  fomie  ll/2  Siter 
SBaffer  in  einer  ©djüffel  oermifcht,  6  Sage  an  ftaubfreiem  Orte 
fielen  gelaffen  unb  täglich  einmal  aufgerührt.  Dann  wirb  baS 
©anje  burd)  giltrierpapier  filtriert,  in  ^(afd)en  gefüllt  unb  ju  be* 
liebigem  ©ebraudje  aufbewahrt.  —  (£§  ift  bieö  ein  fdjmacffjafteS, 
erfrifchenbeS  unb  billiget  ©etränf,  ba  ganj  wenig  genügt  um  ein 
©lag  2B affer  ju  mürben. 

1663.  Simon aDc  von  Wepfrfm  6  grofte  Reinetten- 
tpfel,  125  ©r.  3ucfer,  Vjt  fiiter  SBaffer,  bie  Schale  unb 
ber  (Saft  einer  Zitrone.  —  Die  Gipfel  fcfyäle  man,  fttmeibe  bie 
ßeme  au£,  fefce  fie  mit  2öaffer,  gucfer  unb  ber  (£itronenfchale  auf 
ba3  fteuer,  bte  bie  Äpfel  beinahe  meid)  fmb ;  bann  fd)ütte  man  bie 
©ruhe  oon  ben  Äpfeln  burd)  ein  «Sieb  in  eine  ©Rüffel,  laffe  bie 
Stmonabe  erfalten,  fc^ütte  fte  in  gtafäen,  inbem  man  etwaigen 
©atj  jurücfläfjt. 

1664.  Wlanoclmilä).  Syrop  d'orgeat.  250  ©r.  füge, 
15  ©r.  bittere  3ftanbeln.  Die  üflanbeln  werben  gebrüht  ge* 
fd)ält,  gewafchen  unb  mit  4  Deciliter  sBaffer  im  Dörfer  fer)r  fein 
gerieben.  9hm  preffe  man  fie  burch  ein  Sud)  unb  ftojje  wa§  ju= 
rficfbleibt  nochmals  mit  4  Deciliter  Söaffer,  preffe  fte  wieberum 
burch,  ftofje  unb  preffe  fte  ein  britteS  9M.  ßernad)  fod)e  man 
1  Mogr.  weisen  Qüdex  mit  etwas  üöaffer  jum  fchwadjen  gaben, 
sJlx.  1635,  rühre  bie  3Jlanbetmilch  tyntin,  laffe  fie  auflösen,  fülle 
fte,  wenn  fte  erfaltet  ift,  in  giafdjen,  unb  feroiere  fte  mit  Söaffer. 
3luf  biefe  SBeife  läftt  ftch  bie  Sflanbetmtld)  lange  erhalten.  s3flan* 
beimilch  ju  fof ortigem  ©ebraud)  bereite  man  jeben  Sag  frtfd),  wie 
oben,  nur  ohne  $ucfer.  Sftan  trinft  fte  mit  s2öaffer  unb  Qucfer 
oermifcht  ober  gibt  fte  mit  äucfer  oermifcht  ju  einem  ^ßubbing. 

1665.  9lttfct*affe?»  100  ©r.  grüne  Wüffe  gegen  ©nbe 
3uni  (um  ^ohanni)  gepffücft,  6  Siter  franjöftfchen  Branntwein, 
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8  $eciliter  flirfd>waffer,  8  @r.  ßimmt,  8  ®r.  Steffen,  V/t 
Rgr.  ä^cferfanbel.  —  Sftan  fdmetbe  bie  pfiffe  in  4  fceile,  tyue 
fte  famt  bem  ©ewfirj  in  eine  große  3lafd)e,  gieße  ben  Branntwein 
barüber  unb  [teile  fte  an  bie  ©onne,  bis  berfelbe  braun  ift  (einige 
SBodjeu),  inbem  man  oon  $eit  au  3«*  bie  ftfofä«  rüttelt.  —  3(13* 
bann  fetye  man  ben  Branntwein  burd)  ein  wollene*  $ud)  (TOlffe 
unb  ©ewürj  brauet  man  nic^t  meljr),  füge  ben  3utfer  bei  unb 
fülle,  fobalb  biefer  aufgelöft  ift,  ben  fiiqueur  in  glaföen,  inbem 
man  ben  Bobenfafc  jurücfläßt. 

1666.  SeiUlbtttUautut.  man  fülle  2  Kilogramm  rol>e 
£etbelbeeren  in  eine  große  Slafdje,  gieße  8  fiiter  franjöftfd)en 
Branntwein  ober  $ruf enbranntroein  barüber,  laffe  e$ 
unter  häufigem  Rütteln  einige  SBo^en  an  ber  ©onne  fielen.  |>ier* 
auf  ftürje  man  ben  Qnljalt  ber  glafdje  auf  ein  ©ieb  um,  bem  eine 
©cfjüffel  untergefteltt  ift,  preffe  ben  (Saft  ber  ßeibelbeeren  burcf}  ein 
£ud)  feft  au$,  tfme  i^n  famt  bem  Branntwein  in  bie  große  $lafa)e 
jurüct  unb  gieße  8/*  ßilogr.  dum  gaben  getonten  3ucferfanbel 
falt  bei  unb  fülle  ben  Siqueur  nad)  3  Sagen  in  Stoffen,  inbem 
man  ben  Sa^  aurücfläßt. 

1667.  %ofyauni$btetttQUtut.  Bon  fc^warjen,  roten  ober 
weißen  Johannisbeeren  neunte  man  2  $ilogr.  abgerupfte 
Beeren,  fülle  fte  in  eine  große  ©trol)flaf d>e,  gieße  3  fiiter  franjö* 
ftfdjen  ober  Srufenbranntwein  baran  unb  be^anble  Um  im 
übrigen  wie  #eibelbeerliqueur. 

1668.  tätombcetliqucut.   2öie  obiger. 

1669.  &ttittetttt<|tt*ttt*  10  große  Duitten,  4  Siter  fram 
5öftfd)en  Branntwein,  3/*  ÄUogr.  3uo!er.  —  9Wan  reibe  ba§ 
Völlige  ber  duitten  mit  einem  Sudje  ab,  reibe  bann  bie  Duitten 
auf  bem  Sfteibeifen,  fülle  bieS  in  eine  fflafäe,  gieße  ben  Brannt* 
wein  barüber  unb  fteHe  ifjn  einige  SBodjen  an  bie  ©onne.  3)ann 
filtriere  man  ben  Saft,  gieße  if>n  in  bie  §Iafdje  jurficf,  todje  ge* 
läuterten  Qudtx  5^m  Breitlauf,  9tr.  1634,  unb  fdjütte  Um  oölltg 
abgefüllt  ju  bem  Siqueur,  weldjen  man  bann  nact)  einigen  Sagen 
in  Stoffen  füllt. 
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<£ingema<fcte  Svix^U  (Äonfttüf  e),  Sriu^tengelee  unb  Saft 

1.  ÄbfEtluttß. 

$u  §niktt  Mit*  ©flij  msma^te  Jrüifle. 

1670.  8\t\<bcn  in  Surfet  im*  ©fftd  elnjttmadKtt* 

l1/*  5?ilogr.  große  fdjtoarse,  fcftc  ftirfdjen,  4  $)eciliter  guter 
HÖeinefftg,  7«  Äilogr.  3u^er-  —  ^an  Wnetbe  bie  ©tiele  jur 
£älfte  ob,  focfye  injioifdjen  bcn  3ucfer  mü  oem  (gf  auf  uno  gie^c 
if>n  beiß  über  bie  ftirfcfjen.  9todj  2  bis  3  Jagen  fodje  man  alles 
jufammen  oom  $orf)en  an  gerechnet  unter  5lbfd)äumen  V*  ©tunbe, 
fülle  eS  abgefüllt  in  ©läfer  unb  überbinbe  fte,  wenn  erfaltet  mit 
Rapier  unb  93lafe. 

1671.  Stoetfdjaett  itt  $uäet  unb  (£fflfl  ein$uma<f>ett» 

1 V»  ßilogr.  nid)t  ju  reife,  große  3n>ctfdr>gcnr  6  Steciliter  guten 
Iffieineffig,  */*  #ü<>6r'  8ucfer,  ©djale  oon  einer  Zitrone, 
3  helfen,  1  ©tücfdjen  3immt.  —  Quätt  unb  (Sfftg  fod>e  man 
nebft  bem  in  ein  feines  Jücfyletn  gebunbenen  ©eroürj  jum  fdnoadjen 
graben,  Sftr.  1635,  reibe  baS  ©laue  oon  ben  3metfd}gen  ab,  ftupfe 
fle  mit  einer  ftarfen  9tabel  ober  mit  einem  t)öl8*nten  3o^nfI0^er 
unb  gieße  ben  fodjenben  <£fftg  barüber.  9tadj  2  Jagen  fodje  man 
alles  jufammen  unter  2lbfd)äumen  bis  bie  3metfd)gen  anfangen 
SRiffe  ju  befommen,  gieße  fte  ein  wenig  abgefüllt  in  ©läfer,  bie 
man,  wenn  bie  3metfa^gen  falt  fmb,  mit  Rapier  ober  ©lafe  über* 
btnbet.  9tod)  belieben  fönnen  bie  3n>etfd)gen  mätyrenb  4  Jagen 
mit  bem  @fftg  unb  3"d*r  übergoffen  werben,  inbem  man  folgen 
jebeSmal  oon  benfelben  abgießt,  auffodjt  unb  nrieber  barüber  fcrjüttet. 
2lm  5.  Jag  fodjt  man  alles  jufammen,  bis  bie  3metfdjgen  Skiffe 
befommen.  £>ann  füllt  man  fte  in  ein  ©las  ober  Jopf,  lägt  fie 
bis  jutn  anbern  Jag  ftetyen  unb  überbinbet  fte  mit  Rapier  ober  SBlafe. 

1672.  SRelottett  in  ^tiefet  an*  <£ffig  eitt)umad)ett. 

V/t  Kilogramm  SÄelonen,  6  3)eciltter  £Beineffig,  8/i  ßilogr. 
3ucfer,  helfen,  3immt.  —  $)ie  Melonen  fdjäle  unb  fdmeibe 
man  in  längliche,  fleinere  @d)ni^e,  fodje  ben  3ucfer  mit  bem  (Sfftg 
unb  bem  ©etoürs  auf,  fdjütte  tyn  etroaS  abgefüllt  über  bie  Melonen, 
unb  laffe  fte  jugebecft  2  Jage  fielen.   Dann  gieße  man  ben  <5aft 
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baoon  ab,  fodje  U)n  nrieber  auf,  lege  bic  Sftelonen  hinein  unb  fodje 
fte  etwa  10  üftinuten  barin,  inbem  man  ben  Schaum  abnimmt 
SEBenn  erfaltet,  fülle  man  fte  in  ©läfer  unb  überbinbe  fte  mit  sßapier 
ober  Blafe. 

§n  granntmeüt  fhtaemartjte  Jrüdjt?. 

1673.  (fr  b  beeren  in  ft<w$dftfd>e«  Srannttoein  ein* 
|umad)em  (Srbbeeren  werben  fdjidfjtenwetfe  mit  fo  fdjroer 
©taubjuefer  als  man  Beeren  Jjat,  in  ©läfer  eingefüllt,  mit  fran-< 
äöftfdjem  Branntwein  übergoffen,  bafc  berfetbe  bie  (Srbbeeren 
überragt  mit  Blafe  jugebunben  unb  1  bis  3  SBodjen  an  bie  (Sonne 
geftellt 

1674.  &irf<f>en  in  Wtanuttotin  t\n%um&d)tn.  V/t  Silo* 
gramm  faure  ftirfdjen,  1  Äilogr.  3ucfer,  6  Realiter  franjöftf^en 
Branntwein  (9fteiS*Branntwein),  1  ©tücf  3inmt  —  Sftan  fülle 
bie  &irfd)en  je  mit  einer  ©d)id)te  geflogenen  Qudexä  in  ein  ©las, 
giefje  ben  Branntwein  barüber,  ftefie  eS  mit  einer  Blafe  gut  juge- 
bunben,  14  Sage  bis  3  SBocfjen  an  bie  «Sonne  unb  rüttle  fte  oon 
3eit  ju  &t\t  ein  wenig,  bamit  ber  Qndtx  beffer  fdjmiljt. 

1675.  2Beid)feIbeeten  in  ötannttpetn  tin^nntaä)€tt. 

V/t  ftilogr.  2Beid)feln,  1  Äilogr.  3utf**/  fooiel  franaöftfdjen 
Branntwein,  bafj  berfelbe  bie  Söeidjfeln  jwei*  bis  breiftngerSlwd) 
überragt.  —  ©eftoftenen  3ucfer  unb  bie  abgeftielten  9Betd)feln  fülle 
man  fdf»d)tenweife  in  ein  ©las  mit  luftbtdjtem  ©ummioerfdflujj, 
gtefje  franjöfifcfjen  Branntwein  barüber,  fdjtiefje  baSfelbe  gut  ju, 
ftede  fte  14  jage  bis  3  2Bod)en  an  bie  Sonne  unb  rüttle  fie  öfters 
untereinanber. 

1676.  Qttotlbttteu  in  ft*n§dfif<f>en  &rannttt>ein  ein« 
iumad)en.  V/z  Äilogr.  #eibelbeeren,  1  fttlogr.  3ucfer  unb 
fo  oiet  franaöftfcfyen  Branntwein,  bafj  berfelbe  über  ben  Beeren 
äufammengcfjt  —  £)ie  erlejenen  #eibelbeeren  fülle  man  nebft  bem 
Bucfer  fdndjtenmeife  in  ein  ©las,  gieße  ben  Branntwein  barüber, 
fteHe  baS  mit  einer  Blafe  gut  jugebunbene  ©laS  einige  Soeben  an 
bie  <Sonne. 

1677.  3to>etfd)a,<n  in  &tanntt»elu  (iniumad)en.  Vt 

Äilogr.  3roetfdjgen,  8/4  ßilogr.  3^cfer,  4  3)eciliter  fran&ßfifdjen 
Branntwein,  8  ©r.  3^^^,  einige  Stücfe  ©ewüranelten.  — 
$ie  reifen  aber  nodfj  feften  3wetfdf)gen  ftecfye  man  mit  einer  ftarfen 
9tabel  ober  mit  fjöljernem  &al)nftoö)tx,  lege  fte  in  eine  3  d)  in  fei. 
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giefje  jum  gaben  gefönten  Qudtx  barüber,  unb  (äffe  fie  jugebeeft 
bi$  $um  anbem  $ag  ftel)en,  100  bann  ber  3uder  abgefcf)üttet  unb 
aufgelöst,  nodmtalS  über  bie  3n>etfcf)gen  gegoffen  roirb.  2lm  britten 
Sag  fetje  man  alles  auf  ba3  geuer,  aud)  ba3  in  ein  feines  $üa> 
lein  eingebunbene  ©etoürs,  fodje  e§  auf,  fdjütte  bann  bie  3roetfd)gen 
in  einen  $opf  unb  rüljre,  roenn  fte  abgefüllt  ftnb,  ben  93ranntroein 
barunter,  fülle  fte  in  ©läfer,  belege  fte  mit  einem  runbgefd)nittenen 
Rapier  unb  äberbinbe  fte  mit  Rapier  ober  SBtafc. 

1678.  Trauben  In  8rattttttt>eftt  clii%utnadien.  !*/■ 

ßilogr.  Trauben,  V*  Äitogt-  3ucfer,  6  S)eciliter  franaöftfdjen 
SBranntroetn.  —  ®ie  Trauben  teile  man  in  fleine  3^eige  oon  je 
4  bi§  5  aufammenf)ängenben  beeren,  tf)ue  fte  in  ©löfer,  ftreue  ge* 
ftofjenen  Qu&tt  barüber,  giefje  ben  franjöftfdjen  ^Branntwein  baju, 
binbe  bie  ©läfer  mit  Olafen  feft  ju,  fteöe  fic  einige  SBodjen  an  bie 
Sonne  unb  rüttle  fte  oon  3eit  ju  3eit  untereinanber,  bamit  ber 
3ucfer  ftd)  oöllig  auflöft. 

1679.  910er  SMtn  ffrü*tc  in  »vamttuxitt  ein\tt 

m<xd)cn.  Tutti  frutti.  ^ieju  oertoenbe  man  allerorten  grüßte, 
oon  ben  ßirfdjen  an  bis  ju  ben  Trauben,  unb  redjne  auf  febeS 

|  V«  RüoQC-  Cbft,  ebenfo  oiel  3«cfer  unb  2  2)eciliter  Äirfd)* 
roaff er  ober  franaöftfajen  ©ranntmein.  —  3Jtan  lege  Vi  Äilogr. 

;  fdjroarse  oon  ben  Stielen  abgerupfte  ßirfdjen  in  einen  grogen  irbenen 
ober  fteinemen  Sopf,  ftreue  7«  ßilogr.  geflogenen  3ucfer  barüber 
unb  gtefce  eine  glafcfye  ^Branntwein  baran;  nad)  einigen  Sagen  fann 
man  ein  sweiteS  $funb  (e§  fönnen  aud)  faure  ^irfdjen  fein)  nebft 
bem  nötigen  3ucfer  bajutfyun  (bod)  fein  ©ranntioein);  ben  £opf 
ftelle  man  in  ben  Heller  unb  fülle  ir)n  nad)  unb  nad)  mit  ben  oer* 
fdnebenen  Dbfif  orten:  erlefenen  ßimbeeren,  abgerupften  «SofyanntS* 
beeren,  ©rombeeren,  Mirabellen,  reifen  Sftofeletten,  gebrühten  unb 
gefd)älten  9lprifofen,  gef ehalten  3roetfd)gen,  ebenfo  mit  gehalten 
unb  in  Stüde  geteilten  ^ßfirfidjen,  Sraubenbeeren  u.  f.  to.  an. 

SBenn  bann  ©rannttoein  notroenbig  ift,  fo  giefje  man  folgen 
in;  bie  grüd)te  müffen  oiel  Saft  fjaben  unb  oon  3^it  ju  3*it  um* 
gerührt  rcerben.  SJlan  fann  jeber  3eit  baoon  ©ebraud)  machen. 
SBeidje  33irnen  unb  jarte  Slpfel  werben  gefd)ält  unb  in  Stüde  ge= 
fdmttten;  will  man  Ouittenfdjni^e  baju  tfjun,  fo  fod)e  man  fte 
oorerft  meid}. 

1680.  MUQtmcinc*  übet  t>a*  etttilifUren.  Durd)  ba£ 
<£onferoieren,  b.  f>.  burd)  ba§  Sterilifteren,  fönnen  grüd)te  unb  ®e* 
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müfe,  ofme  ©inbufje  an  ©efchmad  unb  2lroma,  für  bcn  2Ömter 
aufbewahrt  werben,  ma§  nicht  ju  unterfd)ät>enbe  93orteite  bietet,  ba 
auf  biefe  Söeife  felbft  im  SBinter  billige  grüßte  unb  ©emfife  auf 
ben  £ifd)  gebraut  werben  fönnen.  ßieburch  fmb  wir  in  ben  ©tanb 
gefegt,  eine  größere  3Jtannigfaltigfeit  in  unfere  ©peifejettel  $u  bringen, 
wa§  aud)  für  unfern  Appetit  unb  befonberS  für  unfere  Sßerbauung 
oon  großem  SRufcen  ift,  weil  ©emüfe  unb  Obft  oiel  wertoolle  «Salje 
unb  ©äuren,  auch  ©ifenoyub  unb  Stall  enthalten,  welch  lefcterer  be-- 
fonberS  für  ben  Knochenbau  unb  bie  3af)nbilbung  ber  Stinber  über 
V/%  3>öhr  wichtig  ift. 

$)ie  3rüd)te  unb  ba§  ©emüfe  f  ollen  eingefauft  werben,  wenn 
fie  billig  fmb,  jebod)  bürfen  nur  ganj  junge,  tabellofe  ©e* 
müfe  unb  bei  trodenem  SBetter  ganj  frifch  gepf  lüdte  grüdjte 
erfter  ©üte  oerwenbet  werben. 

ftxixdyte  bürfen  nicht  überreif  fein,  weil  fte  fonft  wahrenb 
bem  $od)en  jerfahren. 

Unter  allen  (£onferoierung§arten  nehmen  unzweifelhaft  bie  vor- 
jüglich  fonftruierten  Söerf'fchen  unb  ©dnlbfnecfyt'fcijen  (£onferr»en* 
gläfer  mit  ©ummiring,  bie  gans  hermetifd)  fd)lief$en,  ben  erften 
9tang  ein.  2JHt  oerhältniSmälig  geringer  Sttüfje  fönnen  hier  alle 
Birten  Stückte,  felbft  *ßfirfiche,  Heinere  kirnen,  &prifofen  zc.  gan$ 
eingemacht  werben.  ®ie  ergeben  eine  belifate,  gefunbe  (Sompote 
unb  erfreuen  ba§  9luge  burd)  tr>r  hübfcheS  9lu8fehen. 

©ewöhnlid)  wirb,  je  nach  Liebhaberei  unb  je  nach  ber  <5aure 
ber  ffrudjt,  eine  leichtere  ober  ftärfere  erfaltete  3ucferlöfung  an 
bie  in  bie  ©läfer  gefüllten  grüßte  gegoffen  unb  jwar  nur  bi§  jur 
falben  ^ör)e  be§  ©lafeS. 

Um  eine  leiste  3wferlöfung  herstellen,  wirb  1  fiiter  Söaffer 
mit  300  ©r.  3uder  aufgefocht.  3u  ftärferen  Söfungen  fönnen  bis 
ju  1  Slilogr.  Qudtv  auf  1  £iter  SBaffer  genommen  werben.  Qeboch 
ift  ju  bewerfen,  bafc  bie  grüdjte  in  leichtem  ©nrup  weniger  fteigen 
al§  in  fchwerem.  Senn  gewünfdjt,  fann  ber  ©nrup  beliebig  mit 
einem  ©tütf  d)en  Vanille,  etwas  ßitronenfcfyale,  einem  ©tüddjen  3«nmt* 
ftengel  ober  einigen  helfen  gewürzt  werben.  $)te  Jrüchte  fönnen 
auc^  9anS  °hnc  3ucfer  uno  °hne  3U(*erlöfung  eingemacht  werben,  um 
nachher  ju  grudjtomeletten  ober  Jrudjthichen  oerwenbet  ju  werben. 

$)te  ©läfer  unb  $>edel  müffen  mit  warmem  ©obawaffer  ge* 
reinigt,  hernach  mit  lauem  SBaffer  nachgefpült  werben  unb  oertropfen. 

$ie  ©läfer  follen  fo  bicht  als  möglich  gefüllt  fein,  bod)  bürfen 
bie  grüßte  nicht  befchäbigt  werben. 
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9hm  werben  bie  6 cf>  tif flächen  ber  ©läfer  unb  $)ecfel,  bie  beibe 
feuerfrei  fein  müffen,  fowie  bie  ebenfalte  fauber  gereinigten  ©ummi* 
ringe  mit  einem  reinen  Suche  gut  abgerieben,  bie  ©läfer  mit  ben 
ftebern  gefchloffen  unb  im  SBafferbab,  je  nach  SBefchaffenheit  ber 
ftrucht,  mä^renb  10  bis  30  3Jhnuten  gefönt.  Vergleiche  9fr.  1681 
bi§  1684d. 

3ft  fein  eigentlicher  ©terilifierfeffel  oorhanben,  fo  muß 
ber  $opf  fo  1)oö)  fein,  baß  bie  ©läfer  bequem  ^Jlafc  ftnben  unb  ju* 
gebeeft  werben  fönnen,  fei  e§  mit  gutfchüeßenbem  S)ecfel,  einer  tiefem 
umgekehrten  Pfanne  ober  Scfyfiffel. 

Qu  unter ft  follte  ein  mit  Sötern  unb  mit  2  Seiften  r»er* 
f ebenes  SBrcttcr)cn  ober  ein  ju  biefem  3md  erfteüteS  S)raljt'  ober 
93led)geftell  fommen.  ©inb  biefe  Slrtifel  nidt)t  oorljanben,  fo  müffen 
alte  £ücjt}er,  #eu  ober  ©trofj  ju  unterft  in  ben  Sieffei  gelegt  werben. 

SBeim  $od)en  fann  ba8  SBaffer  oon  V*  tt*  V«  ber  ßö^e  ber 
©Iftfer  reiben.  $)a$felbe  barf  fd)on  etmaS  warm,  bod)  nicht  ju 
heiß  fein. 

3)ie  ßoehjeit  ber  Früchte  wirb  oom  ©iebepunft  an  beregnet, 
ber  an  bem  ^erauSftrömenben  Stampf  erftc^tbar  ift. 

SBätyrenb  bem  Äodjen  muß  ba3  Söaffer  beftänbtg,  aber  nicht 
ju  ftar!  aufwallenb  fteben  unb  ba$  Slodjgefchirr  muß  gut  oerfchloffen 
bleiben.  Um  ben  (Sonferoen  ein  möglichft  fchöneS  SluSfe^en 
ju  geben  unb  um  ben  marmeligen  (Sefdjmacf  ju  oermeiben, 
müffen  bie  ©läfer  fo  rafefj  als  möglich  ausfüllen.  Um  baS  ju  er- 
zielen, wirb  abmechfelnb  forgfdltig  etwas  h*iß*$  SBaffer  ^erauSge* 
fcfyöpft  unb  mit  ber  größten  $orfid)t  falteS  ^Baffer  nadjgegoffen 
(baS  falte  3Baffer  foH  Riebet  bie  Reißen  3lafcf)en  nicht  ftreifen). 
Sollte  auSnahmSweife  ein  ©laSbecfel  nicht  feft  fd)ließen,  fo  wirb 
ba£  @HaS  nochmals  in  ben  £opf  gebracht  unb  10  Minuten  fterili- 
fiert.  £)er  ©runb  liegt  meiftenS  barin,  baß  ftch  awifdjen  ©laSranb 
unb  SRing  ober  awifchen  SHing  unb  $ecfel  ^Baffer  ober  5rud)tfäfte 
beftnben,  bie  bann  entfernt  werben  müffen. 

$>ie  fertigen  <£onferoen  fönnen  an  jebem  Orte  aufbewahrt 
n>erben,  nur  fchütje  man  fte  t>or  ©onnenftrahlen  unb  großer  SBärme; 
r«or  allem  ift  ein  troefener  ßeller  oorjujiehen.  $ie  <£onfen>en 
müffen  acht  Sage  überwacht  werben,  ob  alle  $)ecfel  gefchloffen 
bleiben.  3  um  Offnen  ber  ©läfer  wirb  ein  Keffer,  baS  oorn  nicht 
fpittfö  ift  genommen,  bamit  ber  ©ummirtng  nicht  oerlefct  wirb. 
2)ie  bünne  Sflefferflinge  wirb  forgfältig  jwifa^en  bie  ©d)liffläcf>c  be$  * 
©lafeS  unb  beS  ©ummiringS  eingeführt  unb  ber  $)ecfel  bebächtig 
weggehoben,  wobei  ju  achten  ift,  baß  nicht  jmifchen  föing  unb  $)ecfel 
gelöft  wirb,  bamit  ber  gefchliffene  SRanb  be§  ^ecfelS  nicht  befc^äbigt 
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roerbe.  Siebt  man  im  SBinter  bic  ©onferoen  nic^t  ganj  fatt,  fo 
werben  bie  ©l&fer  cor  bem  Öffnen  einige  6tunben  in  einen  tempe» 
rierten  SKaum  geftellt.  3ft  bec  Pfanne  foöen  fte  nidjt  aufgewärmt 
werben,  ba  bie  <£om»ote  fjieburd)  oerfdjledjtert  mürbe. 

1681.  IHrfdjeü  fUtilifkttU  Sdjroarse,  rote  ober  £jersfirfa)en 
werben,  roenn  nötig,  geroafcfyen,  entftielt,  rol>  in  bie  ©läfcr  gefüllt 
unb  mit  einer  bünnen  ober  ftärfem  3utferldfung  (für  ben  gewöhn* 
ticken  |)au§bebarf  ftnb  bie  bünnen  mefyr  ju  empfehlen,  ba  tyiebei 
ba§  2lroma  ber  3rüd)te  am  meiften  jur  ©eltung  fommt),  ftetye  Uhr. 
1680,  bis  jur  £älfte  übergoffen.*)  ©terilifierbauer  15  ajftnuteu. 

1681s.  *fUft*e,  WptitoUn  werben  in  gleicher  Seife  be* 
fjanbelt.  ©ie  merben  gefdjält  ober  ungefdjalt  oerroenbet.  Qum 
Schälen  merben  fie  mit  fodjenbem  SBaffer  übergoffen  unb  oon  ber 
#aut  befreit,   ©terilifterbauer  20  SJlinuten. 

1682.  3fe*tid)ß£ti,  gefdjält  ober  ungefcfjält,  merben  gleid) 
bereitet  mie  bie  $ßfirficf)e.  |>ier  fann  anftatt  3ucfertöfung  aud)  nur 
geftofjener  Qudtx  genommen  merben.  Qu  oberft  mufj  bann  jeboef) 
eine  biefe  6d)idjt  oon  3roetfd)gen  fein,  ©terilifterbauer  20  Minuten. 

1682  a.  &eit>elb teteu  merben  mit  ober  olme  geftofjenen 
3ucfer  in  bie  ©läfer  gefüllt  (fte^e  3roetfd)gen).  3uctergug  roirb 
In' er  nidjt  angeroanbt.   ©terilifterbauer  15  SJUnuten. 

1688.  iH^alwrbet.  Qunge,  faftige  ©tengel  merben  gefdjält, 
in  Sürfel  gefdmitten,  in  bie  ©täfer  eingefüüt  mit  einer  3ugabe 
oon  oiel  geftofjenem  3ucter.   ©terilifterbauer  30  Minuten. 

1683a.  mtnen  un*  WepUl  fönnen  gefehlt  ober  ungefdtflt 
eingelegt  merben. 

3n  gleicher  Seife  fönnen  alle  ^Beeren,  Stein«  unb 
tfernobftarten  conferoiert  merben  unb  richtet  fid),  mie 
bie  SBetfpiele  angeben,  bie  ©terilif ierbauer  ganj  nadj 
ber  93efd)affenf)eit  ber  ftrudjt.  «ei  grüßten,  bie  leicht 
©aft  aie^en  unb  oiel  Saffer  enthalten,  roirb  geftofjener 
3ucfer  angeroanbt,  bei  folgen,  bie  bagegen  fefter  finb, 
eine  3utferlöfung. 

1683b.  IftüQU  in  QttotbuUQen  #laf«ett  ftetilifiett» 

3n  einfachen  Haushaltungen,  roo  e$  nid)t  immer  möglich  ijt, 
ein  großes  Ouantum  oon  ©tafern  ju  bef Raffen,  merben  bie  JJrüdjte 
in  Staffen  eingemacht  unb  jroar  roerben  ju  bief em  Qmed  mögltcfyft 
roeityalftge  auSgefudjt.   Serben  biefe  glafdjen  oerforft  unb  oer* 

*)  Sofien  bie  ^rüdjte  $u  Shidjen  ic.  oerroenbet  werben,  fo  werben  fte 
otjne  jegliche  3utt)at  oon  3ucfer  ober  3uderlöfung  fterilifiert.  6ie$e  9hr.  1680. 
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f  iegelt,  rote  bei  ben  gruchtfäften  ftet)e  9k.  1727  angegeben,  fo  fönnen 
auch  ^tet  prächtige  SRefultate  erjielt  werben.  Slirfchen,  #etbelbeeren, 
Himbeeren,  Sohannigbeeren  werben  mit  |>ülfe  einer  langen,  ftarfen, 
f)Öl$emen  #äfelnabel  bei  einiger  Übung  mit  fieicf)ttgfeit  aug  ben 
Slafdjen  genommen,  währenb  bie  gröfjern  Srüchte  roie  3roe^)9en 
entroeber  $u  fertigem  Sßüree  gefocht,  fterilifiert  ober  auch  nur  ju 
bünnem  ©cfymtjtfjen  gefchnitten,  eingefüllt  unb  bann  roh  fterilifiert 
werben,  ©ehr  ju  empfehlen  ift  bag  oorherige  9lu§fd?n>efeln  ber 
^laf^en,  raag  eine  fleine  Sflüfye  ift  unb  geringe  Fluglagen  oerurfacht. 
3luf  biefe  Sßeife  werben  fogenannte  ©ährunggerreger,  bie  fid>  in 
ben  3lafa>n  befinben  fönnten,  unf^ftblic^  gemalt. 

1684.  ftüt  *<t$  ®tctiüftcten  t>e*  (Setnüfe  gilt  bag  näm- 
liche 33erfa^ren,  nur  bafj  biefelben  ifjret  Wärtern  3ellengewebe  wegen 
erft  oorgefd^wellt  unb  länger,  1  big  l1/»  ©tunben,  fterilifiert  werben 
müffen.   ©iehe  bie  nadjfolgenben  SHejepte. 

2)ie  ©emüfe  oerlieren  etmag  it)re  fd>öne  garbe  beim  ©terili* 
fieren.  Sebodj  ift  bog  gärben  mit  djemifdjen  Mitteln,  weil  gefunb* 
heitgfehäblich,  nicht  anzuraten.  $)ag  ©terilifteren  ber  ©emüfe  ift 
feljr  einfach,  nur  mufe  if»nen  bie  gehörige  Slufmerffamfeit  gefchenft 
werben.  Qeigen  fid)  5. ©.  beim  ruhigen  ©tef)en  ber  <£onferoen 
Suftblägchen,  bie  00m  ©oben  h«  nach  oben  fteigen,  ober  beginnt 
ber  ©oft  in  ben  ©läfern  oon  unten  h«  trübe  ju  werben,  fo  ift  bieg 
bog  Reichen  beginnenber  @äc)rung.  Diefe  ©läfer  fmb  fofort  noch 
20  big  25  9ftinuten  &u  fterilifieren  unb  bag  Übel  wirb  beseitigt  fein. 

1684a.  j8ftttttettf*l)l*  fcabellofe,  weiße  ftöofe  werben  in 
SHögchen  geteilt,  biefe  oon  ben  hörten  ©eftanbteilen  befreit  unb  mäh* 
renb  bem  SKüften  in  ©aljwaffer  gelegt;  nun  werben  bie  löschen 
gang  furje  Qtit  in  ftebenbeg  ©aljwaffer  gegeben,  biefe  forgfältig  in 
bie  ©läfer  gelegt,  mit  frifchem  SBaffer  aufgefüllt,  eine  2Refferf»ttje 
©alj  beigefügt  unb  im  übrigen  oerfahren  wie  in  9fc.  1680  ange* 
geben,  ©terilifterbauer  60  big  80  Minuten.  ©etm  ©ebraud)  wirb 
ber  ©lumenfohl  hcrau^9enommen/  Da3  SBaffer  abgefchüttet  unb  bag 
©emüfe  einige  ©tunben  in  falteg  SBaffer  gelegt  unb  bann  erft  ju* 
bereitet. 

1684b.  Sonnen.  $)ie  ©ohnen  werben  gewafa)en,  bie  gäben 
abgezogen  unb  bie  ©ot)nen  in  ftebenbem  ©aljwaffer  abgebeeft  h^lb 
weich  gefchweüt.  9hm  werben  fie  warm,  mögtichft  btcf>t  in  bie  an* 
gewärmten  ©läfer  gefüllt,  warmeg  Söaffer  unb  eine  9Refferfpitje 
©al$  beigefügt,  ©terilifterbauer  V/t  ©tunben.  ©ei  ber  äuberei* 
tung  wirb  ber  ©aft  nicht  oerwenbet. 
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1684c.  l*tbfett,  ganj  junge  friföe,  werben  auSgeljülft,  rafü) 
abgebrüht,  erfaltet  in  bie  ®läfer  gefüllt,  SBaffer  fowie  eine  Keffer* 
fptye  ©als  beigegeben,   ©tertltfterbauer  2  ©tunben. 

1684  d.  epargfln  werben  wie  üblid)  gereinigt,  in  «ünbel 
jufammengebunben,  unb  mäljrenb  einigen  Minuten  in  fodjenbem 
©aljwaffer  abgebecft  oorgefd>wellt.  9iun  werben  bie  SBünbel  getöft, 
bie  ©pargeln,  bie  Stöpfdjen  nad)  unten,  ju  gleicher  £änge  gefdjmtten, 
möglid)ft  bidjt  eingefüllt  2Baffer  nebft  einer  ^ßrife  ©alj  betgefügt, 
©terilifierbauer  l1/«  ©tunben. 

4.  SbteUung. 

|ln  3UI^W  *hta,*tttadfte  f-rurijtc  (fionfitüre). 

1685.  GrtMee  rett  t\ n jumad)cm  @o  mel  SBalb*  ober  ©arten* 
erbbeeren  wie  ©taubjucfer  nefyme  man  in  bie  gelbe  Pfanne  (nidjt 
über  fjalb  ooll)  unb  rüfyre  über  fd»r»ad)em  geuer  langfam  barin 
Ijerum  bis  ber  3ucfer  baran  jerfajmoljen  ift;  bie  ©rbbeeren  bürfen 
aber  ja  nidjt  sunt  $od)en  fommen,  ba  fte  fonft  bitter  werben;  bann 
fülle  man  fie  in  ©läfer  unb  Überbinbe  fte  nad)  einigen  ©tunben 
mit  iBlafe  ober  Rapier,  ©ie  müffen  an  fü^lem  Ort  aufbewahrt 
rafd)  aufgebraust  werben. 

1686.  Zä\Xoax\c  ftirfdjett  cittjumadK«.  2  tttlogr.  Ätr« 
fdjen,  2  fttlogr.  3"tfer-  $>ie  ©tiefe  ber  Stirfdjen  werben  abgerupft, 
bie  Äerne  bagegen  nad)  belieben  gelaffen;  wenn  ber  3ucfer  mit  ein 
wenig  SÖaffer  jum  gaben,  3ucferwage  fjei&gewogen  36°  (ftefje  s3lr. 
1633a),  gefönt  ift,  lege  man  bie  $irf  djen  fjinein,  fodje  fte  unter 
9lbfd)aumen  bis  fte  nid)t  mefjr  fteigen  unb  ftd)  fein  ©djaum  mefjr 
jeigt,  etwa  5  big  15  Knuten,  fdjütte  fte  in  eine  ©djüffel,  unb 
nadjbem  fie  abgefüllt  finb  in  ©täfer;  follte  nad)  einigen  Sagen  ber 
(Saft  fid)  oerbünnt  Ijaben,  fo  fdjütte  man  tr>n  ab,  fodje  tr)n  nodj* 
mal§  jum  gaben  unb  fodje  bie  $irfd)en  fo  lange  barin  bis  man 
feinen  ©djaum  mefjr  befommt.  Sttan  fann  ju  gleiten  Seilen  fdjmarje 
unb  faure  SHrfdjen  nehmen.  $er&firfd)en  werben  auf  biefelbe  SEöeffe 
eingemadjt. 

1687.  tyütte  \>on  f d)tvancn  tfirfäe».  3  flilogr.  fdjmarje 
faf treibe  ßirfdjen  werben  oon  ben  ©tielen  gejupft,  in  einer  Pfanne 
olme  Qudtt  mit  8  3)eciliter  SBaffer  1  ©tunbe  gefönt,  bann  tüchtig 
oerrüfjrt  unb  mit  bem  fiöffel  burd)  ein  feine«  #aarfteb  getrieben. 
Ober  ftatt  burd)  ein  ©ieb  füllt  man  einen  unten  fpitj  julaufenben 
©acf  ^albooll  unb  treibt  fte  burd)  benfelben,  fo  bafc  ntdjtS  meljr 
barin  jurücfbleibt  als  £aut  unb  Äernen  (©teine).  $aS  $urd>ge* 
triebene  fodjt  man  enblid)  nod)  ju  einem  bicfflüfftgen  SBret  ein,  welken 
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man  bei  SOBUbbretfaucen  anroenbet,  inbem  man,  je  nach  Cuantum 
berfelben,  einen  ober  jroei  ©fclöffel  doü  $irfd)enpüree  oor  bem  3ln« 
richten  beifügt. 

1688.  fyimbeeten  eimumadicn.  2  Uttogr.  erlefene 
beeren,  2  Jttlogr.  Su&tx.  S)en  3ucfer  un*er  ^[bfcr)äu* 
men  jum  gaben,  3ucf  erwäge  36°  (ftehe  sJtr.  1633a),  fodje  bann  bie 
Himbeeren  einige  (etwa  5)  SJhnuten  barin,  inbem  man  ben  auf* 
ftetgenben  Schaum  abnimmt,  fcfjütte  fie  auf  ein  Sieb,  meinem  eine 
Scf)üffel  unterfteüt  ift;  ben  burdjgefloffenen  Saft  foche  man  nod) 
ungefähr  l/t  Stunbe  bis  §ur  ®allerte  (ftehe  1634  SBreitlauf  ober 
®eleeprobe)  ein,  rühre,  wenn  berjelbe  etwas  abgefüllt  ift,  bie  $im* 
beeren  barunter,  boef)  nicht  auf  bem  geuer,  fülle  baS  Eingemachte 
in  ein  ©laS,  belege  eS,  roenn  oöllig  erfaltet,  mit  in  ßirfchwaffer 
getauftem  Rapier  unb  überbinbe  eS  mit  93lafe  ober  Rapier.  s-EBill 
man  bie  Himbeeren  nicht  herausnehmen,  fo  laffe  man  fie  mit  bem 
pro  gaben  gefochten  3ucfer  fo  lange  unter  5lbfchäumen  fochen,  bis 
ftd)  fein  Schaum  mehr  jeigt.  Sftan  nehme  fta)  aber  fehr  in  5lcf)t, 
ba&  man  fte  nicht  $u  lange  focht,  bamtt  fte  nicht  hart  werben  (waS 
bei  jeglicher  grudjtart  gilt). 

1689.  Reifte  unb  tote  Sofyanntebectcn  cin^uma^etu 

2  flilogr.  oom  Stiel  gerupfte  Johannisbeeren,  2  ßilogr.  3uc*er. 
—  2)en  Qndtx  focf)c  man  unter  9lbfd)äumen  jum  gaben,  &\xdtx* 
wage  heif*  gewogen  36°  (ftehe  sJtr.  1633a),  foerje  bie  beeren  4  bis 
5  ÜJhnuten  barin,  fdjütte  fte  auf  ein  Sieb,  foct)e  ben  burchgefloffenen 
Saft  noch  ungefähr  l/<  bis  7«  Stunbe  bis  jur  ©atlerte  (ftehe  1634 
33reitlauf  ober  (Meeprobe)  ein,  ftelle  ihn  ab,  giefce  ihn,  roenn  er 
ein  roenig  abgefühlt  ift,  an  bie  beeren  unb  rühre  etroa  2  Stunben 
barin,  bis  biefelben  roieber  fa)ön  runb  unb  gefüllt  ftnb.  Belege  fte 
bann  in  ©läfer  gefüllt  mit  ßtrfchmafferpapier  unb  überbinbe  fte  mit 
eingeweichter  93lafe  ober  Rapier. 

1690.  ®taä)elbceten  ennu  machen.  V/t  ßitogr.  unreife 
Stachelbeeren,  V/t  Ätlogr.  3ucfer.  —  $>ie  Stachelbeeren  reinige 
man,  inbem  man  ihnen  ben  Stiel  unb  bie  '-Blüte  abrupft,  f odje  ben 
3ucfer  mit  3  S)ectliter  Söaffer  unter  Slbfchäumen  jum  fd)  machen 
gaben,  3ucf  erwäge  heifc  gewogen  36°  (ftehe  9tr.  1633a),  foche  bie 
beeren  7  bis  12  STctnuten  barin,  inbem  man  ben  auffteigenben 
Schaum  abnimmt  unb  fülle  fte,  fobalb  fich  fein  Schaum  mehr  bilbet, 
in  ein  ®laS  ober  $opf,  lägt  fte  noch  mS  Sum  cxnbern  £ag  ftehen 
unb  binbet  Rapier  barüber.  9iadt)  4  bis  5  Sagen  giefje  man  ben 
Saft  baoon  ab,  foche  ihn  roieber  jum  gaben,  füge  bie  Stachelbeeren 
bei,  laffe  einen  ÜBall  barüber  gehen  unb  fchütte  fie  roieber  in  ben 
$opf,  roelrfjeit  man  anbem  SagS  mit  Rapier  überbinbet. 
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1691.  &ciU\bttttn  eHtgttittadiem  2  ßilogr.  £eibelbeeren, 
2  Äilogr.  3ucfer.  —  bcm  jum  gaben,  3«cfmw*ae  ^etg  gewo* 
gen  36°  (ftet)e  9h.  1633a),  eingelösten  Bucfer  fodje  man  bie  £etbel= 
beeren  unter  Slbfcfyäumen  fo  lange,  bte  ftd)  fein  <5d)aum  me§r  seigt, 
wa§  etwa  7  bis  15  Minuten  bauevn  fann,  fülle  fie  ein  wenig  ab* 
gefüllt  in  ein  ©la3,  belege  fte  mit  in  flirfäwaffer  getauftem  $a* 
pier  unb  binbe  Blafe  ober  Rapier  barüber.  3Benn  l/%  glafdje  dlot- 
mein  bamit  gefodjt  roirb,  fo  werben  fie  feljr  fräftig. 

1692.  Wtombtttcn  eittstmtfMftett«  2  Äilogr.  Brombeeren, 
2  ßilogr.  3ucf  er.  —  3n  bem  jum  gaben,  3ucfermage  f>eifj  gewogen 
36°  (ftetye  9ir.  1633a),  eingelegten  3ucter  fod)e  man  bie  Brom= 
beeren  3  biß  4  Minuten,  fc^ütte  fte  auf  ein  <5ieb  unb  fod>e  ben 
6aft  V«  ©tunbe,  rityre  ilm,  menn  er  ein  wenig  abgefüllt  ift,  §u 
ben  Beeren  unb  fülle  fte  in  ©läfer. 

1693.  Vteiftelftteteit  €\n%umad)cn.  2  äilogr.  *p reifte h 
beeren,  1  ßilogr.  ober  n ad)  Belieben  bloß  l/t  Ätlogr.  3uc*e*- — 
3)ie  ^Preiselbeeren  werben  erlefen,  in  bie  Pfanne  ober  $afen  getfjan 
unb  fo  lange  barin  liegen  gelaffen  big  fte  ©aft  gebogen  Ijaben;  bann 
fügt  man  ben  ftudtx       fd)äumt  fte  ab  unb  focfyt  fte  fo  lange  bi§ 

cf>  fein  ©rfjaum  meljr  jeigt,  etroa  15  bi$  20  SWinuten  (fte  f ollen 
nod)  fdjön  runb  fein).  9ttan  füllt  fte  bann  in  einen  fteinernen  Sopf 
unb  überbinbet  fte  anbem  SagS  mit  Rapier. 

Preiselbeeren  galten  ftd)  aud)  gut,  menn  man  fte  ganj  ofjne 
3ucfer  einfodjt.  Qn  biefem  galt  läftt  man  fte  auf  geltnbem  geuer 
jiefjen  bis  fte  fo  uiel  ©oft  fjaben,  bafj  fte  barin  liegen,  unb  oer* 
wal)rt  fte  wie  oben.  9Han  fann  fte  aud)  mit  fotriel  3ucfer  fodjen 
als  man  Beeren  fjat. 

1694.  9luffe  t\n%umadlttu  9flan  pflüefe  bie  pfiffe  gegen 
<£nbe  Quni,  menn  fie  nod)  grün  unb  meid)  ftnb,  ftupfe  fte  mit  einer 
9cabel,  lege  fie  C  Sage  in  falteS  3Baffer,  meines  man  täglich  ab« 
frf)üttet  unb  frifcfyeS  baran  giefct.  Slm  ftebenten  Jage  laffe  man  bie 
sJlüffe  auf  einem  ©teb  r»ertropfen,  fteefe  2  bis  3  helfen  in  eine 
jebe,  fodje  ebenfooiel  3ucfer  <tfä  Ucüffe  wiegen  jum  gaben 
sJlr.  1635,  fodje  biefelben  barin  bis  ber  (Saft  auf  einem  jinnemen 
Seiler  gefteljt,  fülle  fte,  wenn  fte  abgefüllt  ftnb,  itt  ©lafer,  lege  ein 
in  Äirfdjmaffer  getaudjteS  Rapier  barauf,  unb  binbe  fte  mit  Rapier 
ober  Blafe  ju.  ©tatt  3ucfer  fann  aud)  $onig  oerwenbet  werben. 
Sflan  gebraucht  fte  jur  Berjierung  ber  Sorten. 

1695.  6itS0ettt*<t)t<  WlixabeUen.  Serben  wie  3wetfc^gen 
naü)  Mr.  1 700  befjanbelt,  mit  bem  r-ierten  Seil  weniger  3ucf  er, 
bort  genommen  wirb. 
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1696.  ®inQemaä>te  Weimcl*u*t$.  SBerben  wie  3n>ctfr^= 
gen  nad)  9tr.  1700  eingemacht. 

1697.  @att|  tinpematite  WitabeUen.  9iaa)  2lrt  ber 
3metfchgen  9hr.  1 700  mit  bem  vierten  ^eit  weniger  Qud er  als  bort 
genommen  wirb. 

1698.  &att)  eittgttttadfjte  9ttitttcl<m*e*.  &uf  gleite  SBeife 
wie  3roetfä)gen  9lr.  1700. 

1699.  StorttelfiYf *en  (£tttleitt)  eittftutttadKtt*  2  ftilogr. 
ftornelfirfchen,  2  Äilogr.  3ucfer.  —  $en  3ucfer  fefec  man  mit 
Söaffer  jum  geuer,  fodje  it>n  unter  5lbf Räumen  jum  gaben  91r.  1635 
unb  laffe  bann  bie  grüdjte  ungefähr  5  Minuten  barin  mitfochen, 
bis  fie  niajt  mehr  fteigen  noch  Räumen;  wenn  fte  abgefüllt  ftnb, 
fülle  man  fie  in  ©läfer,  lege  ein  runbgefdmitteneS,  in  ßtrfchwaffer 
getaud)te3  Rapier  barauf,  binbe  bie  ©läfer  mit  *ßapier  ober  93lafe  $u. 

1700.  i§itt$tmad)te  $toctfd)aeu.  2  ßilogr.  Swetfdjgen, 
2  Stilogr.  Qndtv.  —  ®en  3ucfer  fod)e  man  unter  Slbfchäumen  jum 
gaben,  3uäerwage  ^eip  gewogen  36°  (fiefye  9lx.  1633a),  tt)ue  bie 
auSgeiernten  3wetfchgen  hinein,  fdjäume  ferner  ab  big  ftd)  fein 
©dmum  mehr  jeigt  (wa§  etwa  20  bi§  25  Minuten  bauem  wirb). 
3ucferwage  h«ß  gewogen  36°,  füüe  bie  grfid)te  ein  wenig  abgefüllt 
in  ©läfer,  lege,  wenn  fte  falt  ftnb,  ein  in  Äirfchwaffer  getauftes 
Rapier  barüber  unb  binbe  fie  mit  Rapier  ober  SBlafe  ju.  3)ie 
ßwetfehgen  fönnen  mit  fodjenbem  SBaffer  gebrüht,  gefehlt  unb  aus* 
gefteint  auf  obige  SBeife  gefocht  werben. 

1701.  @cf<f)älie  3toeifd)ßttt  eimumaften.  2  Stilogr. 
3metfchgen,  2  ßitogr.  3ucfer.  —  $en  3ucfer  foche  man  mit  3 
3>eciltter  gutem  2Beifjwetn  unter  9lbfcf)äumen  jum  gaben,  3ucterwage 
heifc  gewogen  36°  (ftehe  9hr.  1633a),  fodje  bie  gebrühten  unb  ge* 
f djälten  3roetfchgen  5  Minuten  barin  unb  fdjfitte  fie  in  eine  ©djüffel. 
9lach  einigen  Sagen,  wenn  ber  <3aft  bünn  geworben,  gie&e  man  ir)n 
ab,  fodt)e  Um  nochmat$  jum  gaben,  lege  bie  grtidjte  hinein  unb  laffe 
fte  fo  lange  (einige  Minuten)  bi§  bie  53rür)e  wieber  jum  gaben 
gefönt  ift,  fülle  fte  bann  in  ©läfer,  lege  anbem  $ag§  ein  runb* 
^efc^nittene^,  in  ßirfcfjmaffer  getaud)te§  Rapier  barauf  unb  binbe  fte 
mit  SSlafe  ober  Rapier  ju. 

1702.  WoWetteubitntn  etttaumadjett.  2  miogr.  kirnen, 
2  Äilogr.  3ucfer.  —  9flan  fd)äle  bie  kirnen,  fdmeibe  bie  ©tiele 
nur  l^alb  ab,  fodje  fte  in  tn'el  SBaffer  weich,  fdjütte  fte  auf  ein  (Sieb 
unb  lege  fte,  fobalb  ber  <5aft  burdjgefloffen  ift,  in  eine  ©cfyüffel; 
ben  (Saft  fod)e  man  nebft  &udtx  jum  gaben  SRr.  1635  unb  giefje 
i^n  falt  über  bie  kirnen.  $)en  anbern  $ag  fdjütte  man  ben  <5aft 
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baoon  ab,  lege,  fobalb  er  fodjt,  bte  93trnen  hinein,  fod)e  fte  5  bte 
10  Minuten  unter  3lbf Räumen  mit,  jie^e  flc  mit  bem  (Schaumlöffel 
heraus,  fod)e  ben  3ucfer  wieber  jum  gaben  unb  fc^ütte  ihn  erfaltet 
über  bte  kirnen,  rühre  3  £>eciliter  ßirfchwaffer  barunter  unb  fülle 
flc  in  ein  ©las,  lege  ein  in  fttrfchwaffer  getauchtes  Rapier  barüber 
unb  überbinbe  fte,  nadjbem  fie  oötltg  erfaltet  ftnb,  mit  eingeweihter 
SBlafe  ober  Rapier. 

1703«  £ttitte*f<f)ntt;e  tiniumad)en.  2  ftilogr.  Quitten, 
2  fttlogr.  3ucfer.  —  Sftan  reibe  bie  Ouitten  mit  einem  ^uc^e  ab, 
roafcfje  unb  fchäle  fte,  fcfyneibe  bie  $erne  aus,  teile  fte  in  nicht  ju 
bünne  ©dmttje,  meiere  man  in  falte§  SBaffer  legt.  £)te  abgefdmittenen 
Schalen  unb  $emhäufer  ((entere  enthalten  ^auptföc^ttcr)  oiel  ©allert* 
ftoff)  werben  in  21/*  Siter  3Baffer  weicfjgefocht  unb  auf  ein  ©ieb 
jum  SBertropfen  gefcf}üttet;  baS  burchgefloffene  SBaffer  laffe  man 
nebft  bem  Quduc  wieber  auffodjen,  lege  bie  Cuittenfdmtfce  fu'nein, 
laffe  fte  weich  werben  unb  jiefye  fte  bann  f|erau§. 

3)en  <5aft  focfje  man  jur  ©allerte,  3ucf  erwäge  32°  heiß  gewogen 
(fter)e  9er.  1633a),  ein,  füge  bie  ©dmifce  bei  unb  foc^e  fte  mit,  bte 
ber  burdj  Einlegen  ber  ©chnifce  oerbünnte  @aft  wieber  ben  ©aüertgrab 
erreicht  hat  unb  fülle  flc  in  erwärmte  ©läfer  ober  in  einen  £opf,  lege 
ein  weites,  runbgefchnitteneS  Rapier  barauf,  befcfjwere  e8  mit  belie* 
bigem  ©ewicfjt  (bamtt  bie  ©chnifce  mit  ber  ©allerte  bebeeft  bleiben), 
welches  man,  fobalb  bie  ©allerte  etwas  fteftigfett  t)at,  nebft  bem 
Rapier  wieber  entfernt.  Slnbern  £ag$  legt  man  ein  in  Äirfdjmaffer 
getauchtes,  runbgefchnitteneS  Rapier  barauf  unb  überbinbet  ben  £opf 
ober  baS  ©las  mit  Rapier  ober  93lafe. 

1704»  WptiUUn  0ütt|  eitigumad)<tu  2  ßilogr.  3lprif  of en, 
2  ßilogr.  Qudtx.  —  3)ie  5lprtfofen  brühe  man  mit  fodjenbem 
SBaffer,  fetale  fte,  focf>e  fte  bann  2  bte  3  Minuten  im  Söffet  unb 
jiehe  fte  f)erau§.  3[n  bem  nämlichen  Söaffer  foche  man  ben  3ucfer 
jum  graben,  3ucf erwäge  36°  t)«ß  gewogen  (ftefje  9tr.  1633a),  unb 
fdjütte  it)n  abgefüllt  über  bie  Slprifofen.  £agS  barauf  gieße  man 
ben  ©aft  ab,  bringe  if>n  wieber  jum  gaben,  foche  bie  Stprifofen 
bartn  auf,  fülle  fte  in  ©läfer,  lege  in  $trfd)waffer  getaud)te§  Rapier 
barauf  unb  überbinbe  fte  mit  SBIafe  ober  Rapier. 

1705.  VfirfUfte  a*tt|  Hn%um*d>en.  2  Ätlogr.  ^firftche, 
2  JUlogr.  3ucfer.  —  $te  <ßftrftche  werben  gebrüht,  gef  ehält,  in 
fochenbeS  Söaffer  geworfen  unb  famt  ©itronenf dualen  2  bte  3  9tti« 
nuten  gefönt,  bann  stehe  man  fte  rafcf)  heraus,  laffe  fte  auf  einem 
©ieb  oertropfen,  fod)e  ben  3ucfer  in  bemfelben  SBaffer  jum  gaben, 
3ucf  erwäge  36°  heiß  gewogen  (9k.  1633a),  unb  gieße  ihn  talt  über 
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bie  ^Pfirftdje.  £agS  barauf  fd)ütte  man  ben  Saft  ab,  bringe  ihn 
nochmals  jum  gaben  unb  fori}e  bic  *ßfirftd)e  5  6i5  6  Minuten  mit, 
fülle  fie  in  ein  @laS  unb  gieße,  fobalb  fte  falt  ftnb,  4  $>ectttter 
ftirfdjmaffer  barüber,  lege  ein  runbgefdmitteneS  Rapier  barauf  unb 
fiberbtnbe  eS  mit  eingeweichter  SBlafe  ober  Rapier. 

1706.  SBote  *flrfi«e  riit*uma<ftem  2  ßilogr.  <Pfirftche, 
2  ßilogr.  3  u  et  er.  —  $)ie  ^ßfirftd^c  werben  gebrüht  gef  ehält,  in 
fochenbem  SBaffer  auf  baS  geuer  gefegt  2  Minuten  gefönt  unb 
roieber  IjerauSgejogen.  $ann  fodje  man  ben  Qudet  im  nämlichen 
SBaffer  jum  gaben,  3ucf  erwäge  3(50  fjC^  gewogen  (ftehe  91.  1633a), 
laffe  bie  $firfiche  auch  einige  ÜJlinuten  mitfochen,  fülle  fte,  wenn  fie 
abgefüllt  ftnb  in  ein  ©laS  unb  binbe  baSfelbe  mit  Rapier  ober 
33tafe  ju.  ©oßte  nach  einigen  $agen  bie  ^örüfje  ju  flüfftg  fein,  fo 
fdjütte  man  fte  ab,  bringe  fte  nochmals  jum  gaben  9fr.  1635,  fod)e 
bie  ^ßftrfidje  barin  auf  unb  gieße,  fobalb  fte  falt  ftnb,  nach  belieben 
4  2)eciliter  ftirfchwaffer  barüber. 

1707.  mnftcmad)tc  teaacbuHtn  tut  Mct\\etuna  »Ott 
Kotten*  V«  Ätlogr.  halbierte  unb  reingepufcte,  frifaje,  fa^öne,  rote 
Hutten,  meldte  noch  ^art  fein  fotlen,  375  ©r.  3ucfer.  —  £)en 
3ucfer  fodje  man  mit  4  S)eciliter  SBaffer  unter  Slbf Räumen  ju  einem 
bünnen  ©urup  unb  gieße  ihn  über  bie  Hutten,  becfe  ein  weißes 
Rapier  barauf  unb  befeuere  eS  ein  wenig,  bamit  ber  £ucfer  über 
ihnen  ftef)t.  9tad)  2  ober  3  $agen  gieße  man  ben  ©aft  baoon  ab, 
tocf)e  ihn  jum  gaben,  3ucf  erwäge  36°  heiß  gewogen  (ftehe  9fr.  1633a), 
inbem  man  ben  ©d)aum  abnimmt,  legt  bie  Hutten  hinein  unb  lägt 
fie  fo  lange  mitfochen,  bis  ber  ©aft  wieber  obigen  ©rab  erreicht  hat. 
3)ann  füllt  man  fte  in  ein  ©las,  legt  £agS  barauf  ein  in  Äirfdjroaffer 
getauchtes  Rapier  barauf  unb  überbinbet  fte  mit  Rapier.  Sttcm 
gebraust  fte  nebft  anbern  grüßten  jur  93erjierung  ber  Korten. 

1708.  3»  3tt<fer  dttgemadjtc  flrünc  iBo^nm  §uv  ©et« 
gieruttß  \>0tt  Korten  7*  Äilogr.  fcfjöne,  grüne  breite  33 offnen 
ohne  ©amen,  625  ©r.  3ucfer.  —  ®ie  oon  ben  gäben  befreiten 
Sonnen  thue  man  in  fochenbeS  SQBaffer,  laffe  einen  Sali  barüber 
ge!)en  unb  fd)lage  fte  in  ein  Such  bis  fie  (alt  ftnb.  £>en  Qudtx 
foche  man  nebft  3  S>eciliter  Söaffer  ju  einem  bünnen  ©urup  unb 
gieße  ihn  h«iß  über  bie  Sonnen.  Anbern  $agS  gießt  man  ben  ©aft 
baoon,  fod)t  ilm  mit  V«  3>eciliter  Söaffer  auf  unb  fchüttet  ifm  wieber 
auf  bie  Dolmen,  biefeS  wieberholt  man  noch  jweimal.  3lm  fünften 
$ag  fodt)t  man  öolmen  unb  3ucfer  bis  ber  ©aft  jum  gaben, 
3ucf  erwäge  h«ß  gewogen  36°  (ftef>e  9fr.  1633a),  ift,  füUt  fte  in 
ein  ©laS  unb  überbinbet  eS  £agS  barauf  mit  Rapier  ober  93lafe. 
$er  3ucfer  foH  über  bie  93ofmen  hinausgehen. 
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5#  ÄbfEtluitg. 
3u  $Jlarmela&e  ftnjenuidrt*  |rfidft*  (jtonfttftw). 

1709.  »eitttrfettötoettt?  übet  hit  Wdatmelabcu.  attar- 
mclabcn  ftnb  bicf  eingelöste  3ftüdfcte,  bie  als  Konfitüren  unb  jum 
güflen  oon  Sorten  unb  $örtcf}en  angewenbet  werben,  aud)  $u  anberm 
93acfwetf,  wo  bicfgefodjteS  Obft  angeroenbet  werben  mufj.  3Ran 
beftretc^t  aud)  bamit  SBiSquitS-  ober  ©anbmaffen,  welche  aufammen* 
gerollt  ober  übereinanber  gelegt  werben.  3u  biefem  Qmd  finb  bie 
in  ber  4.  Abteilung  angegebenen  $r flehte  nidjt  oerwenbbar,  weil  fte 
p  flüfftg  fmb.  2ftarmelaben  müffen  aum  fogen.  93reitlauf  (©elee* 
probe)  ftelje  9h:.  1634  eingefodjt  werben. 

1709a.  9lf)&batf>ttm*tmela*e.  1  Mogr.  junger,  womög* 
lid)  roter  SRljabarber,  1 — l1/*  Ätlogr.  3u<to,  naefy  belieben  etwai 
<£itronenfd)ale  unb  Saft.  SDie  ^K()abarber  werben  fauber  gewafdjen, 
gefdjält,  in  ©tütfdjen  gefdjnitten  unb  famt  ben  übrigen  3utf)aten 
auf  fdjwadjem  geuer,  unter  ftetem  Umrühren  jur  ©eleeprobe  (ftefje 
1634)  eingefocfjt. 

(Sefjr  jarter  SHljabarber  braucht  nid)t  gefd)ält  §u  werben. 

fltyabarbermarmelabe  ift  feljr  gefunb  unb  wofylfdjmecfenb,  fjält 
ftd)  jebod)  ntcfjt  fo  lange  wie  anbere  Dbftmarmelaben. 

Köllig  ausgeworfener,  im  ÜRai  unb  Quni  gefdmittener  fftya- 
barber  eignet  ftd)  am  beften  baju. 

1710.  ÄttfdKttmarmelabe.  3  ftilogr.  fdiwarje  Äirfdjen, 
21/*  ftilogr.  3u^^r.  —  3ftan  fod)e  ben  3ucfer  jum  gaben,  Qudtt> 
wage  36°  (ftef>e  9tr.  1633a),  fcfytfume  Um  gut  ab,  tljue  bie  au$* 
gefteinten  $irfa)en  hinein  unb  fodje  fte  ungefähr  7*  ©tunbe  unter 
3lbfd)äumen,  bis  fte  nicf)t  metyr  fteigen  unb  es  feinen  ©djaum 
me^r  gibt. 

1711.  $Urfd)s&  %imbtetmatnulaU.  V/%  ffilogr.  fdjmarje, 
V/t  ßtlogr.  faure  $lirftf)en,  V/t  ftilogr.  Himbeeren,  2  Äilogr. 
3urfer.  —  3)en  3ucfer,  bie  ausgefteinten  ftirfdjen  unb  bie  £tm* 
beeren  fodje  man  unter  fleißigem  2lbfd)äumen  auf  fdjmadjem  geuer 
$um  SBreitlauf  ((Meeprobe)  fte^e  sJtr.  1634  unb  rüfjre  mäfjrenb  be* 
Kobens  beftänbtg  barin. 

1712.  XMmbeermarmcUbc.  3 Jltlogr.  # imbeeren,  2Äilogr. 
3ucfer.  —  S)er  3ucfer  wirb  mit  ben  erlefenen  Himbeeren  unter 
fleißigem  2lbfrf)äumen  unb  beftänbigem  SKüljren  fo  lange  getobt  bis 
fte  auf  einem  zinnernen  Setter  geftef)en  (fte^e  9h.  1634).  * 
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1713.  &tombtettn*tmtlai>e.  3  flilogr.  Brombeeren, 
2l/i  tfilogr.  Quefer.  —  2>en  3ucfer  fodje  man  jum  Saben,  tf>ue 
bie  Brombeeren  hinein,  fotf>e  fte  unter  beftänbigem  Stühren  unb  2lb* 
f  Junten  jur  ©eleeprobe,  ftefje  sJZr.  1684. 

1714.  Wtineclaubcömatmeiabe.  3#tlogr.  SReineclaubeS, 
2\/a  ßtlogr.  3ucfer.  —  $)ie  auSgefteinten  SReineclaubeS  tf)ue  man 
in  ben  jum  gaben  gefocfyten  Qudtx  unb  focfye  fte  jum  Brettlau}, 
ftef)e  9h.  1634.  —  $)te  flehten  ftehtectaubeS  fönnen  uttf>t  gefehlt 
werben,  große  bagegen  werben  gebrüht  unb  gefehlt,  cr)e  man  fte 
fodjt. 

1715.  WHtabeUenmatmelatt.  3  flilogr.  Mirabellen, 
lVs  ßilogr.  3ud*r;  fte  werben  wie  obige  gefoc^t. 

1716.  $tvet\dwtnmatmclat>t.  3ffilogr.3metfrf)gen,  l1/» 
fttlogr.  3ucfer.  —  $en  3uder  unb  bie  auSgefteinten  3roetfd)gen 
fod)e  man  unter  SRfifjren  unb  5lbfd)äumen  langfam  jum  Breitlauf 
(©eleeprobe)  fic^e  9*r.  1634.  klimmt  man  mef)r  3ucfer,  fo  ftnb  fte 
eljer  gut. 

1717.  ffnbtre  &tt.  2  Mogr.  3  roet  fangen,  1  $ilogr.  3ucfer. 
—  9Ran  brü^e  bie  3roetfd)gen  unb  fatale  fte,  fetje  fie  mit  beut 
3ucfer  auf  ba3  Jfcuer  unb  fodje  fte  langfam  unter  fleißigem  2lb- 
f Räumen  unb  beftänbigem  $Kül)ren  jum  Breitlauf  (©eleeprobe)  ftelje 
91r.  1634.   (Sine  größere  Portion  muß  nod)  länger  gefodjt  werben. 

1718.  VtatnulaUn  ton  Qa^ebutten  (buttenmoft).  3 

äilogr.  $ageburtenmarf,  3  ftilogr.  3ucfer.  —  $en  geftoßenen 
3udfer  rüfjre  man  unter  ba§  SJtarf  unb  ftelle  e3,  fobalb  e3  einige 
Minuten  gefönt  f)at,  oom  geuer,  fülle  e$  etwa«  abgefüllt  in  Stopfe 
ober  ©läfer,  lege,  wenn  e§  erfaltet,  eine  in  $irfd)waffer  getauchte 
^apierfdjetbe  barauf  unb  überbinbe  e§  mit  Rapier  ober  Blafe. 

SEBill  man  Buttenmoft  mit  weniger  Qudtx,  5.  B.  auf  V*  ftilogr. 
Sftarf  250  bt§  375  ©r.  3uc*er>  einmachen,  fo  muß  e3  bem  ent- 
fpredjenb  langer  fod)en,  oerliert  aber  bann  bie  fcfyöne  rote  Jarbe. 

Um  Buttenmoft  fd)ön  hellrot  ju  erhalten,  rüfyre  man  unter  */« 
Jlilogr.  befonberS  bief  burdjgetriebeneS  9Jlarf  500  bi§  625  ©r. 
Staubjucfer,  olme  e$  ju  focfyen. 

Um  baS  |jagebuttenmarf  felbft  ju  bereiten,  neunte  man  nid)t 
ju  reife  nod)  barte  Hagebutten,  halbiere  fie,  fra^e  mit  einem  Keffer 
bie  ßerne  unb  ben  ^elj  au£,  wafa>  bie  Butten,  fülle  fie  in  einen 
2opf,  gieße  etwas  Söaffer  baran,  laffe  fte  §ugebecft  wäfjrenb  8  biö 
14  iagen  gä^ren,  inbem  man  tägüd)  barin  rityrt  unb  e3  nad)  biefer 
3eit  burd)  ein  £aarfteb  treibt.  Bor  bem  ©ebraudj  wirb  ba$  Buttern 
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moft  mit  einem  ftlbernen  ©jjlöffel  aufgerührt,  ba  fid)  bie  fefteren 
SBeftanbteile  etwas  fefcen. 

1718a.  £*attßenttut*tttef **e«  2  7*  ßilogr.  gute,  faure  äpfel„ 
2  $ilogr.  ftu&tx  ober  nod)  beffer  l8/*  Äilogr.  3ucfer  unb  200  ©r. 
©lufofe,  ber  ©aft  von  2 — 4  guten  Drangen,  bie  nur  leicht  an  3«cfer 
abgeriebene  ©djale  uon  1—2  Drangen,  je  nad)  ©efdmtad  unb  Sieb* 
fyaberei. 

$)ie  Äpfel  werben  gefdjält  unb  in  ©cfymtje  gefdjnttten,  biefe 
mit  einem  irinfglaS  SBaffer  auf  fd)madjem  geuer  p  einem  93rei 
gefacht,  ber  93ret  fein  burd)getrieben  unb  famt  bem  3ucfer  bereits 
jur  ©eleeprobe  (fict»e  9fr.  1634)  eingelöst.  9hm  wirb  ber  Drangen* 
faft  unb  Drangenjucfer,  foroie  wenn  fäuerltd)  gewünfd)t  nod)  1 
löffei  ßitronenfaft  beigefügt  unb  alles  jur  ©eleeprobe  fertiggefodjt. 
@8  ergibt  bieS  eine  flare,  hellgelbe,  wol)lfdmtecfenbe  SWarmelabe, 
bie  gut  nad)  9teujal)r  nod)  bereitet  werben  fann. 

1719.  jDititttmtUttttttlafce«  3  ßilogr.  Duitten,  3  ßilogr. 
3ucfer,  2  helfen,  1  (£itronenfd)ale.  —  Sttan  reibe  mit  einem 
iud)  ba£  SBoüige  ber  Duitten  ab,  wafdje  fte,  fdjäle  fie,  fdjneibe  bie 
Äernljäute  fjerauS,  todje  letztere  in  einer  Sfteffingpfanne  famt  ben 
©rf)alen  in  jiemlid)  oiel  SBaffer  meid),  worauf  man  alles  burd)  ein 
©ieb  in  eine  ©djüffel  abfdjüttet,  in  einer  faubern  Pfanne  wteber 
auf  baS  geuer  fe^t  unb  bie  Duitten  nebft  bem  3ucfer  fcarin  jpeid)* 
fod^t.  $iefe  aiefje  man  bann  auf  ein  ©ieb  IjerauS,  pafftere  bie 
Sörütje  nodjmalS  unb  (äffe  fie  gu  fpaterem  ©ebraud)  ftefjen.  $)ie 
Duitten  treibe  man  burd)  ein  $aax*  ober  SJtetaflfteb,  auf  weldjem 
baS  ©teinid)te  jurücfbleibt.  SUSbann  fefce  man  ben  ©aft  wieber  auf 
baS  geuer  unb  fodje  if>n  jur  ©allerte  (9fr.  1634)  ein,  rüljre  baS 
Duittenmart  barunter  unb  bringe  eS  nodmtalS  jum  23reitlauf  (@elee* 
probe)  ftelje  1634.  9hm  fülle  man  fie  in  ein  ©laS  ober  £opf,  lege 
ßirfdjmafferpapier  barauf  unb  überbinbe  fie  mit  Rapier  ober  ölafe. 

1720.  &u\ttmstyäte  (©rot).  2  ftilogr.  Duitten  (wenn 
bie  Duitten  teuer  jtnb,  fo  f Annen  fcr)r  gut  V*  V3  Sutc>  faure 
Äpfel  barunter  gemengt  werben,  was  ber  Sßäte  einen  milben  ©e* 
fdmtacf  oerletljt),  1  ßilogr.  geflogener  3ucfer.  —  Sflan  reibe  ben 
Duitten  baS  SBoflige  mit  einem  £ud)  ab,  wafdje  fte,  fdjäle  unb 
fdjncibc  fie  in  biefe  ©d)ni$e,  uon  melden  man  bie  #erne  auSfd)neibet. 
3)ie  ©dualen  famt  ben  fternljäufem  fodje  man  in  reidjltd)  Söaffer 
meid)  unb  jielje  fte  bann  f)erauS.  3>en  ©aft  pafftere  man  ju  wetierm 
©ebraud)  (ftefje  ©elee  9fr.  1725)  in  eine  ©djüffel  unb  {teile  i^n  bei 
©eite.  SDie  Duittenfdmifce  werben  mit  fo  oiel  SGBaffer  auf 8  geuer 
geftellt,  baf?  baSfelbe  fnapp  barüber  sufammengeljt.  9tun  werben  bie 
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Sdjnifce  fo  weid)  gefod)t,  baß  fie  anfangen  ju  jerfafjren  unb  nur 
nod)  wenig  Jlüffigfeit  oorfjanben  ift ;  bann  treibe  man  fie  burd)  ein 
#aar*  ober  3fletaHfteb,  auf  welkem  alleg  (Steinige  jurfidbleibt.  $a§ 
burdjgetriebene  2Harf  fe^e  man  auf  bog  geuer,  rüfyre  1  jtilogr. 
feingeftoßenen  3uder  barunter,  fatyre  fort  ju  rühren  big  ftd)  bie 
9ftaffe  fo  oon  ber  Pfanne  löft,  baß  man  auf  ben  ©runb  fteljt. 
3ll§bann  fülle  man  bie  *ßäte  in  irbene  görmlein  (worin  man  fte 
big  jum  ©ebraud)  lägt)  ober  in  ein  QmkbadbUiS).  Anbern  $agg 
nimmt  man  lefctere  Ijeraug,  jerfdjneibet  fte  §u  aiemlid)  langen  bünnen 
Streifen  unb  fdjlingt  fte  ju  Schleifen,  meiere  man  wäfjrenb  8  Sagen 
auf  einem  großen  Sieb  in  ber  9lälje  beg  OfenS  troefttet  unb  fte  bann 
mit  jum  Jlug  getontem  Qudzt  fanbiert.  —  (Statt  mit  jum  Srlug 
geföntem  3ud**  fanbtert,  fönnen  fte  aud)  in  geftoßenen  weißen 
ßuderf anbei  getaucht  werben.  —  Ober  bie  $äte  wirb  big  jum  ®e* 
brauch  in  weite  ©inmadjgläfer  (biefelben  müffen  unten  efjer  enger 
fein  wegen  bem  ©türmen)  gefüllt,  beim  ©ebraud)  bann  fjeraug* 
genommen,  in  l1/*  big  2  cm.  biete  ©Reiben  gefcfynitten,  weldje  auf 
5iri)ftall5ucfer,  geflogenem  weißem  3uc^e^anoe^  ober  nur  auf  f)aget* 
juefer  gelegt  werben.  9iun  werben  mit  fleinen  SBledjaugftedjer  görm* 
d)en  auggeftocfyen,  biefe  auf  allen  Seiten  in  ben  betreffenben  Qudtx 
getaucht,  auf  ein  weißeg  Rapier  gelegt  unb  wäfjrenb  einigen  Sagen 
an  ftaubfreiem  Drte  getroefnet  unb  wie  anbereg  ftonfeft  au  £jupofrag, 
SBein  ober  ©remen  feroiert. 

6*  Abteilung» 

{rüajten-^dee  (©alierte). 

1721.  &\tnbeetif&tUt.  Sttanpreffe  frifdje  Himbeeren  burd) 
ein  Xuaj,  nelmte  &u  lj%  Äilogr.  Saft,  7*  ßilogr.  3ucfer,  ober 
nod)  beffer  450  ©r.  3uder  unb  50  @r.  ©Infofenjuder*),  fodje  eg 
unter  2lbfd)äumen  (etwa  20  Minuten)  big  eg  galteridjt  ift,  aufhört 
$u  fdjäumen  unb  auf  einem  93led)teller  geftef)t,  bann  ftelle  man  bie 
©allerte  in  ber  Pfanne  oom  geuer  unb  fülle  fte  in  gewärmte  ©läfer, 
berfe  fte  lofe  ju,  laffe  fte  über  9kd)t  fielen  unb  lege  anbern  $agg, 
wenn  fte  feft  genug  ift,  ein  in  Sürfdjmaffer  getaudjteg  Rapier  barauf 
unb  überbinbe  fte  mit  ^ßergamentpapier.  Oft  fte  anbern  Sagg  nid)t 
feft  genug,  fo  t'odje  man  fte  nod)  mefjr  ein.  $od)t  man  fte  ju  lange, 
fo  baß  ber  grüdjtenfaft  oöllig  auggebämpft  ift,  fo  wirb  ber  Qudet 
nod)  allein  feine  ©rabe  burdjmadjen.  3ft  biefer  bann  beim  Sörud) 
angelangt,  fo  wirb  er  in  ben  ©läfern  fjart  werben,  bod)  aber  nod) 
bie  rötltd)e  garbe  fjaben,  bei  Karamelle  wirb  er  ebenfaUg  fjart  fein, 
aber  brauneg  Slnfe^en  fjaben.  $iefeg  gilt  bei  jeber  grudjtgelee. 

*)  @iel)e  genaue  9Meitunß  über  bie  3ubereitunß  ber  ®elee  9h:.  1683a. 
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<5e^r  vorteilhaft  ift  e$,  fjalb  |>imbeeren  unb  fyalh  Qohannte- 
beeren  au  nehmen,  ba  QohanmSbeeren  mehr  ©allertftoff  enthalten*). 

1722.  ^oljamtiäbeer-tfktee.  Sehr  reife  Johannisbeeren 
preffe  man  burd)  ein  £ud),  nehme  auf  ba§  */•  fölogr.  Saft  V* 
ftilogr.  Quätt,  ober  noch  beffer  450  ©r.  3ucfer  unb  50  ©r.  ©In* 
fofenjuefer  unb  fodje  fie  wie  obige  juv  ©allerte  ein*). 

1723.  &tombett'(&tU(.  griffe  Brombeeren  werben  in  eine 
sJJleffingpfanne  gefchüttet,  auf  fd)wachem  geuer  sum  ftodjen  gebracht, 
in  eine  Sd)üffel  angerichtet  unb  burd)  ein  2uch  gebrüeft.  Stann 
wirb  auf  1  Äilogr.  Saft,  1  ßilogr.  3ucfer,  ober  noch  beffer  900 
©r.  3ucfer  unb  100  ©r.  ©tnfofenjuefer  gerechnet  unb  im  übrigen 
gleich  oerfahren  wie  bei  |)imbeergelee  %lv.  1721. 

1724.  iipUl  &cUc.  3  tfilogr.  SKümend)rü$  liger*  (£ebel); 
tpfel  ober  Reinetten,  »/*  ßilogr.  3uc!er,  2  ©fclöffel  ©lufofen* 
juefer  (meld)'  Unterer  auch  wegfallen  fann;  er  macht  jeboch  bie 
©elee  fteif  unb  oerhinbert  ba3  (Eanbieren),  fo  oiel  ^Baffer,  bafj  ba^ 
felbe  bie  äpfel  fnapp  bebeeft  (nach  belieben  1  ©fclöffel  Gitronen* 
juefer).    Übriges  Verfahren  wie  bei  Ouittengelee  9fr.  1725. 

Selbft  bei  Äpfeln,  bie  wenig  ©allertftoff  enthalten,  fann  auf 
biefe  SBeife  unb  befonberS  burd)  bie  Beigabe  oon  ©lufofe  eine 
prächtige,  flare  ©elee  erjielt  werben.*) 

Saure  galläpfel  (e3  bürfen  alle  möglichen  ©orten  gemifc^t 
fein)  ergeben  einen  prächtigen,  rotgelben  ©elee. 

1724a.  ®clee  *on  $tyfeff<f)<tlem  l  ftilogr.  faure  Äpfel 
werben  gewafdjen,  gefd)ctlt  unb  oon  ben  üemhäufern  befreit.  *Hun 
werben  bie  Sehnige  beliebig  oerwenbet,  bie  Schalen  unb  ßembäufer 
wegen  bem  Schwarjwerben  bis;  jum  ©ebrauch  in  jiemlid)  oiel  faltet 
Saffer  eingelegt,  bem  noch  einige  Kröpfen  (Eitronenfaft  beigemifdjt 
werben  fönnen. 

#ernad)  werben  bie  Schalen  unb  Jlernhäufer  mit  fo  oiel  SEBaffer, 
b  afc  ba§felbe  baräber  fteht,  auf§  Jyeuer  gebracht  unb  etwa  V*  Stunbe 
oom  Sieben  an  gerechnet  gefocht.  $ann  wirb  alles  auf  ein  Sieb 
gefchüttet  unb  bie  Schalen  unb  Äerntytafer  noch  9"*  auSgebrücft. 
9tun  wirb  ber  Saft  in  bie  f  fanne  jurüefgefchüttet,  250  ©r.  3ucfer 
ober  noch  beffer  225  ©r.  #ucfer  unb  25  ©r.  ©lofofenjucfer  beige* 
fügt  unb  im  übrigen  oerfahren  wie  bei  $imbeergelee.  ©8  ift  bie$ 
eine  gute  unb  billige  Konfitüre.*) 


*)  ©icf)c  genaue  Anleitung  über  bie  3ubereitunfl  ber  ©eleeS  s?ir 
1633  a. 
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1725.  £uittett*®eUe.  2luf  folgenbe  2lrt  lägt  ftd)  mit  oer* 
bältniSmäfcig  wenig  SJlühe  prächtiger,  fteifer  Duittengelee  bereiten. 
3  ftilogr.  Quitten  werben  mit  einem  £ud)e  abgerieben,  gemäßen 
unb  ungefd)ält  in  Heine  ©tücfdjen  gefchnitten.  $)iefe  werben,  wegen 
bem  Schwarjwerben,  in  reichlich  falteS  Söaffer  gelegt,  mit  21/*  Siter 
frifchem  Söaffer  sunt  geuer  gebraut  unb  fefjr  meid)  gefönt  (etwa 
40—60  Minuten  oom  Sieben  an  geregnet).  9lun  wirb  bie  SJcaffe 
burchpafftert  unb  bie  Duittenftücfdjen  nod)  ganj  leicht  auSgebrücft. 
|>emad)  roirb  ber  fo  gewonnene  Saft  famt  2  ßilogr.  Qudtx,  ober 
noc^  beffer  mit  1  Äilogr.  800  ©r.  ijuefer  unb  200  ©r.  ©lufofen* 
$ucfer  auf§  geuer  gebracht  unb  jur  ©eleeprobe  Ijeifj  gewogen  32° 
(ficf)c  3ucf erwäge  9k.  1633a)  gefönt,  waS  nur  ganj  furje  Qtit 
gebraucht  wirb,  ba  Quitten  auf  biefe  2Beife  behanbelt  fein:  oiel 
gaüericfyte  SBeftanbteile  abgeben.  $)ie  jurücfgebltebenen  Ouitten  wer* 
ben  burd)  bie  ßartoffelpreffe  getrieben  unb  mit  ll/t  Äilogr.  Qudtx 
ju  ganj  gewöhnlicher  s3Äarmelabe  für  ben  Hausgebrauch  eingefod)t. 

|  rfithtntfaft,  §nrup. 

1726.  ftirftfjenfaft.  2öeid)felfirfd)en  (fdjwarje,  faure)  jupfe 
man  oon  ben  Stielen,  ftojje  fie  famt  ben  fernen  im  UJcörfer,  fülle 
fte  in  ein  irbeneS  ©efdjirr,  welches  man  wohl  jugebeeft  4  ober  5 
Zage  in  ben  Heller  (jebod)  nidjt  auf  ben  blofjen  Söoben)  ftellt.  5US* 
bann  preffe  man  ben  Saft  burd)  ein  faubereS  Sud),  laffe  ihn  ju* 
gebeeft  über  9iad)t  ftel)en,  fd)ütte  anbern  XagS  forgfältig  baS  £elle 
oben  ab,  nehme  fo  fd)wer  3ucfer  als  ber  Saft  wiegt,  fetje  biefeS 
aufs  geuer  unb  nehme  fleißig  ben  Schaum  ab,  bis  ber  Saft  nicht 
mehr  fteigt  noch  fd)äumt.  $)ann  fülle  man  ihn,  fobalb  er  falt  ift, . 
in  Slafdjen,  pfropfe  fie  ju  unb  bewahre  fie  an  einem  fühlen  aber 
troefenen  Ort. 

1727.  .VMtnbccriaf*,  ftcflohtcncv.  ©inige  Äilo  Himbeeren 
5erbrücfe  man  in  einem  £opf,  ftelle  fie  3  bis  4  Sage  in  ben  Heller 
jum  ©ähren,  preffe  bann  ben  Saft  burd)  ein  £ud)  unb  laffe  ihn 
über  91ad)t  ftehen.  SagS  barauf  gieße  man  baS  $elle  oben  ab, 
nehme  ju  !/i  ^ilogr.  flarem  Saft  375  bis  500  ©r.  ^uefer,  fetje 
3ucfer  unb  Saft  auf  baS  $euer  unb  laffe  ihn  unter  2lbfd)äumen 
fod)en,  bis  fief)  fein  Schaum  mehr  jeigt  unb  ber  Saft  nid)t  mehr 
fteigt  (nimmt  man  nur  375  ©r.  3ucfer,  fo  muß  er  länger  fod)en). 
9tad)bem  ber  Saft  abgefühlt  ift,  fülle  man  ihn  in  giafchen  unb  be* 
wahre  ihn  im  Heller. 
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1727a.  %imbeet\alt,  ftetMficftet*  $er  fünfte  £imbeer* 
faft  läfet  ftch  mit  oerhältmSmäfjig  geringer  Sttühe  auf  folgenbe 
3öeife  bereiten:  3)ie  ßimbeeren  werben  fauber  erlefen,  mit  bem 
gleichen  ©eroicht  3urfer  oermifcht,  gnt  gerbrüett  unb  bie  Sftaffe 
in  grofte  (Sonferoengläfer  mit  ©ummioerfchlufj  gefüllt  unb  gut  oer* 
fd}toffen  währenb  2  Stunben  im  Söafferbab  (fiehe  9fr.  1680)  gefönt. 
SBenn  bie  ©löfer  etwaS  auSgeffihlt  finb,  fo  werben  bie  grumte 
burd)  eine  aufgefpannte  Seroiette  filtriert  (ober  burdj  ein  feines 
$aarfieb,  auf  welches  noch  eine  Seruiette  ausgebreitet  würbe).  (SS 
barf  abfolut  nicht  in  ber  SRaffe  gerührt  ober  biefelbe  gebrüeft  wer* 
ben.  3ft  ber  nun  flar  burdjgelaufene  unb  föftliche  Saft  erfaltet, 
fo  wirb  ber  Saft  in  f leiner e,  weifte  gläfdjcfyen  gefüllt,  mit  neuen 
Dorfen  oerforft  *),  wenn  möglich  uerftegelt  (flehe  5lnm.**)  auf  ©ehe 
555)  unb  im  Heller  aufbewahrt.  S)ie  jurücfgebliebenen  Himbeeren 
werben  mit  etwas  3ucfer  unb  ganj  wenig  SBaffer  noch  etwas  auf= 
gefönt  unb  als  ganj  gewöhnliche  Konfitüre  $u  ftuchenfülle  ober  ber* 
gleiten  oerwenbet. 

3n  gleicher  Söeife  fönnen  oon  jeber  grucht  fehmaef* 
hafte  unb  gefunbe  3nid)tfäfte  bereitet  werben. 

1727b.  £itttbeetfaft,  un*et&ot)tenet.  5(uch  auf  biefe  Slrt 
laffen  ftch  fchöne  Säfte  fytrfttUtn.  2  ftilogr.  Himbeeren  werben  fauber 
erlefen.  ?lun  werben  in  einer  3Jleffingpfanne  2  S)eciliter  Söaffev 
jum  Sieben  gebracht,  bie  ßimbeeren  hineingegeben  unb  4  bis  5 
Sftinuten  barin  fodjen  gelaffen,  ohne  bajj  im  ©ermgften  in  ben 
beeren  gerührt  wirb,  ba  ber  Saft  fonft  nicht  flar  wirb  (bie  Pfanne 
wirb  nur  juweilen  etwas  gerüttelt).  9tun  wirb  ber  Saft  oon  ben 
^Beeren  abgefchüttet  (fiehe  im  oorgehenben  Otejept),  inbem  bie  beeren 
aber  abfolut  nicht  gebrüeft  werben..  9hm  werben  1  ßilogr.  3udev 
ober  noch  Keffer  900  ©r.  3ucfer  unb  100  ©r.  ©lufofenjucfer  in 
ben  Saft  gegeben  unb  berfelbe  noch  äur  Snrupbicfe  eingefocf)t,  waS 
nur  nod)  fjanj  Q*ü  bauern  wirb,  ßuef erwäge  (ftehe  vJfr.  1633a) 
28—30°.  SBenn  abgefühlt,  wirb  ber  Surup  in  fleinere  gläfcfjchen 

*)  Seljr  3U  empfehlen  ift  eine  Heine  *8oud)iermafd)ine,  bie  $u  bem 
billigen  greife  von  &r.  1.60  bei  ®d)euch$er  u.  doinp.,  ^SeteTSgraben,  ge^ 
fouft  werben  fann.  Xa  bie  pfropfen  burd)  biefe  Heine  9Hafdnne  ftarf  $u- 
fammengeprejjt  werben,  fo  flnb  bie  ftlafcben  oiel  beffer  oerfd)loffen,  als  auf 
bie  gen>öl)nlid)e  9öeife. 

**)  ©efyr  ju  empfehlen  ift  aud)  noch  folgenbes  $Jerfal)ren:  @inb  bie 
^•(afchen  oerforft,  fo  werben  bie  pfropfen  mittelft  einer  Schlinge  an  ben 
t£lafcheni)al3  befeftigt  unb  bie  ^lafchen  noch  toäfyrenb  7  Minuten  im  fBaffcr 
bab  (fiefje  9ir.  1680)  gefod)t  unb  bann  »erfiegelt  Solche  Säfte  galten  jabre= 
lang  oljne  oon  ibrem  3öof)lgcftf)macf  $u  oerlieren. 
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gefüllt,  oerforft*)  unb  oerfiegclt  **)  rote  im  oorfjerge^enben  SResept 
angegeben. 

3n  gleicher  Seife  fönnen  oon  jeber  3rud)t  gute  ©u* 
rup  bereitet  werben. 

1728.  &imf>eertffiß«  Qu  5  ftilogr.  Himbeeren  giefce  man 
4  bis  8  £)ectliter  guten  SBeineffig,  ftetle  biefeS  einige  iage  in 
ben  ÄeHer  jum  ©äfyren,  preffe  ben  ©oft  burd)  ein  fefteS  $ud),  (äffe 
ifm  mehrere  ©tunben  fielen  unb  ©erfahre  im  übrigen  roie  oben. 

1729.  SRauIbeerfaft«  3)ie  SRaulbeeren  jerbrüefe  man,  laffe 
ftc  einige  ©tunben  ober  über  9lac^t  ftefyen,  preffe  ben  ©aft  burd) 
ein  $ud)  unb  »erfahre  im  übrigen  roie  oben. 

1730.  £t*ttbenfaft«  $>ie  Trauben  werben  abgerupft,  ein 
roenig  jerftofjen,  ungefähr  ber  britte  Seil  auf  ^o^lenfeuer  aufgeloht, 
SU  ben  anbem  gefdjüttet,  nad)  einigen  ©tunben  bnrd)  ein  $udj  ge* 
prefjt  unb  über  9kd)t  fte^en  gelaffen.  Slnbern  £agS  giefee  man  baS 
£eüe  oben  ab  unb  neunte  ju  7*  ^üogr.  Harem  ©oft  375  bis  500 
©r.  3ucfer,  fet>*  biefeS  jufammen  auf  baS  geuer  unb  laffe  eS  unter 
ftetem  2lbf Räumen  fod>en,  bis  ber  ©oft  ntdjt  me^r  fteigt  unb  ftd) 
fein  ©cfyaum  meljr  seigt. 

1731.  Cttittettfaft«  SHan  reibe  baS  SBolltge  ber  Ouitten 
mit  einem  £ud)e  ab,  reibe  fte  ungefd)ält  auf  einem  SReibeifen  unb 
laffe  fte  roä^renb  24  bis  48  ©tunben  ftefjen.  $ann  preffe  man  ben 
©aft  burdj  ein  ftarfeS  Sud)  gut  aus,  neunte  auf  300  ©r.  ©aft 
7*  ftilogr.  Qu&zt,  toty  ifa  unter  ^bfdjäumen  jum  gaben,  giefie 
ben  ©aft  baju,  laffe  tf>n  einige  Sttal  bamit  auffodjen  unb  fülle  tf)n, 
fobalb  er  falt  ift,  in  glafdjen. 


•)  Sie^e  Slnm.  auf  Seite  564. 

•*)  Um  bic  pfropfen  au  »erpidjen  ober  $u  uerfiegeln,  waö  ein  fefjr 
großer  Vorteil  für  ben  ^nfjalt  ber  betreffenben  ^Iofc§e  ift  ba  beten  0"Wt 
bann  luftbid)t  Derfc^Ioffen  ift,  wirb  ein  StücC  (Siegeflacf,  ber  eigenS  biefem 
3mecf  erftettt  unb  $u  bem  billigen  greife  oon  ungefähr  50  (£t3.  per  v#funb 
getauft  nrirb,  in  einem  alten,  Heinen  ^fdnnt^en  r)ei^  gemacht  unb  bie 
$lafct)enföpfe  gut  barein  getauerjj,  fo  ba&  ber  pfropfen  unb  ber  iRanb  beS 
ftlafdjen^alfeS  überaU  reicf>lid)  bamit  bebeeft  wirb.  —  SiegeUacf  fann  mebr* 
maß  gebraust  werben  unb  ift  bie  SluSgabe  be3t)alb  eine  geringe. 
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1732.  Trüffeln  einguttt<t<f)en«  Stifte  Trüffeln  werben 
mit  einer  dürfte  in  ©affer  gereinigt,  abgetroefnet,  famt  ben  ©egalen 
in  Ürüffelgläfer  getf)an,  biefelben  mit  9Jiabeira  jur  $älfte  gefüllt, 
zugepfropft,  mit  biefem  3)raf)t  überbunben  unb  3  Stunben  aubain 
marie  9k.  62  gefönt. 

1733.  Gotttidjott*  in  «Bffla  eittgutttftftett*  ©an*  Heute, 
grüne  ©ornidjonS  (©urfen)  reibe  man  mit  einem  %uä)  ab,  fdmeibe 
bie  Stiegen  baoon,  lege  fte  in  fodjenben,  guten  SÖeinefftg  mit 
©alj  unb  Iaffe  fte  barin  auffodjen,  bann  fdjütte  man  fte  famt  bem 
(Sfftg  in  eine  ©djüffel,  laffe  fte  jugebeeft  ftefyen.  2?o(genben  £ag3 
fdjütte  man  ben  (Sfftg  ab,  fod)e  ir)tt  auf,  gieße  ifjn  fodjenb  über  bie 
(EornidwnS  unb  laffe  e3  in  ber  8d)üffel  erf  alten,  ^emad)  fülle 
man  e8  in  ©läfer  ober  ©teinljäfen.  Sollten  bie  (£ornidwn§  oben 
fd)mimmen,  fo  bebeefe  man  fte  mit  Webblättern  unb  befdjwere  fte 
mit  fleinen  Steinen.  $er  (Sfftg  muß  bie  (£orntdjon§  jwei  JJinger 
fjod)  überragen,  fonft  oerberben  fte. 

1734.  »ofttten  in  (£fflg  eitt§utnarfKtt.  3unge  grüne, 
(leine  fcfmtale  (welfd)e)  Colinen  ofme  Stöben  werfe  man  in  ftebenbes 
Söaffer,  laffe  fie  barin  auffodjen,  fct>üttc  ba$  Saffer  ab  unb  wtcfle 
bie  Sofmen  in  ein  großes  £ud),  bamit  fte  gut  jugebetft  langfam 
erf  alten.  3)ann  fetje  man  in  einer  SJlefftngpfanne  guten  SBeineffig 
unb  ©alj  auf  ba£  Seuer,  fod)e  bie  SBobnen  barin  auf,  gieße  alle! 
jufammen  in  eine  Sdjüffet  unb  laffe  e§  jugebeeft  bi§  jum  anbern 
$ag  fielen.  Dann  fcfyütte  man  ben  CSfftg  bauon  ab,  foaje  tf)n  auf, 
fülle  bie  *8of)nen  in  einen  £opf,  gieße  ben  focfyenben  CEfftg  barüber, 
borf)  fo,  baß  er  bie  93ol)nen  2  Ringer  fwcfy  überragt  unb  lege  einen 
93üfd)el  GEftragon  barauf.  Sobalb  bie  Colinen  erfaltet  ftnb,  binbe 
man  ben  £opf  mit  einem  Rapier  ju  unb  famt  man  fte  auf  biefe 
3Beife  mehrere  SJtonate  aufbewahren.  —  Söenn  man  will,  fann  man 
flehte  ßroiebeln  9k-  1736  ju  ben  SBofynen  legen. 

9kd)  14  Sagen  nefmte  man  ben  ©ftragon  weg,  gieße  ftngerbief 
Olioenöl  barüber  unb  gebraute  baoon  nad)  belieben,  beachte  aber, 
baß  ber  <£fftg  immer  über  ben  $8of)nen  ftefje  unb  binbe  ben  £opf 
jebeSmal  wieber  ju. 
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1735.  öhtmfolU  in  C*ffiß  dtt}uma<f)Ctt.  Aefter  331  um 
f  o  t>  t  wirb  in  f leine  9tö3djen  gelöft,  in  fodjenbes,  gefallenes  Söaffer 
geworfen  unb  fobalb  e£  roieber  anfangen  will  ju  fodjen  auf  ein 
Sieb  gefdjüttet.  ^ann  fetje  man  guten  20 ein eff ig  auf  ba3  geuer 
nebft  etroa§  Salj,  tf)ue,  fobalb  er  ju  fieben  anfängt,  ben  93lumfof)l 
hinein,  bi§  er  anfangen  roill  |U  fodjen,  giefje  it>n  famt  bem  (Sffig 
in  einen  £opf,  lege  ^ftragonjroeige  barüber  unb  befdjroere  ifm  mit 
einem  Stein.  Sobalb  e§  fatt  ift  binbe  man  ben  iopf  mit  einem 
Rapier  ju  unb  ftelle  it)n  an  einen  füllen  Ort.  —  (£§  fönnen  aurf) 
nacfyfolgenbe  #roiebeld)en  barnnter  gemifdjt  roerben. 

1736.  ;\\v\cbct<i)cn  in  <*ffifl  tln%umad)ttu  steine  S* 
menjroiebeldjen  roerben  gebrüht  unb  gcfd)ält,  in  gutem  !©ein= 
effig  unb  etroaS  Salj  einmal  aufgefod)t,  in  eine  Sdjüffel  gefd)üttet 
unb  jugebeeft  bis  jum  anbem  £ag  auf  bie  Seite  geftellt.  $ernad) 
fefyütte  man  ben  (Sffig  ab,  fülle  bie  ^roiebeldjen  in  einen  $opf, 
fdjütte  ben  (Sffig  forfjenb  baräber.  (Sine  $anb  ooll  (Sftragon  lege 
man  barauf  (bod)  mufj  ber  (Sffig  böber  als  bie  liebeln  fteben), 
überbinbe  ir)n  mit  Rapier  fobalb  bie  ^roiebeln  falt  finb  unb  beroafyre 
fie  im  Heller  auf. 

sJlacf)  einigen  2Bod)en  nel)mc  man  ben  (Sftragon  roeg  unb  giefje 
fingerfyod)  Olioenöl  barüber. 

1737.  Mab  nett  (bmtfdroic  mühen)  in  ©Ifta  ein§n* 

madicn.  $)ie  tabuen  roerben  geroafdjen,  Stiele  unb  3öurjeln 
nidjt  abgefcfynitten  (bamit  fie  bie  garbe  nid)t  oerlieren),  in  SBaffer 
roeid)gefod)t,  roenn  fie  erfaltet  finb  gefdjält  unb  in  Scheiben  ge- 
fdmitten;  bann  lege  man  eine  Sd)id)te  baoon  in  einen  $opf,  ftreue 
Pfeffer,  Salj,  Äorianber  barauf,  bann  roieber  eine  Sd)td)te 
Sftabnen,  (#eroürj  unb  fafyre  fo  fort  bis  ber  $opf  beinabe  ooll  ift. 

HlSbann  fodje  man  guten  ein  effig  mit  *ßeterftlie,  3">ieDe^n 
unb  gelben  ^üben  auf,  fd)ütte  ifm  5um  (Srfalten  in  eine  Sdjüffel, 
worauf  man  ir)n  burd)  ein  Sieb  über  bie  Sftabnen  giefit. 

Um  fie  luftbid)t  ju  oerfdjliefcen  fann  man  ein  roenig  Oltoenöl 
barüber  gießen.  9ttan  überbinbet  ben  £opf  mit  spapier  unb  beroabrt 
bie  föabnen  an  einem  füllen  Ort. 

9kd)  brei  Sagen  fann  baoon  gebraud)t  roerben;  fie  laffen  fid) 
auf  biefe  SÖeife  mebrere  #Sod)en  crbalten. 

1738.  ©rütu  Tonnen  in  Sal)  clnimnad)tn.  sJflan 

nebme  roenn  möglid)  frifer)  gepflüefte  junge,  grüne  93of)nen  oljne 
gaben,  fdmeibe  Stiel  unb  Spitje  baoon,  roerfe  fie  in  fiebenbeS,  ge? 
faljeneS  ^Baffer  unb  laffe  fie  fo  lange  barin  bis  eS  roieber  fodjt, 
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worauf  man  fte  fcfjncIC  heraus  jteht,  in  ein  Such  rotcfelt,  mit  n>eld)em 
fic  mehrfach  bebeeft  fein  follen. 

9lnbern  SagS  fülle  man  bie  lohnen  fdnehtemoeife  in  einen 
Sopf,  inbem  man  jebe  ©dachte  mit  ©als  beftreut,  bebeefe  fic  mit 
Webblättern  unb  befchroere  biefelben  mit  einem  (Stein. 

(Sollten  fte  nach  einigen  Sagen  nicht  genügenb  ©aft  gejogen 
haben,  fo  gieße  man  gefodjjteS  unb  gefallenes  Söaffer  falt  barüber. 

$)er  Sopf  wirb  jugebunben.  @S  fönnen  bie  lohnen  auf  biefe 
Söetfe  mehrere  Monate  im  Steiler  aufbewahrt  merben. 

17B9.  Wribete  &tt+  SBenn  möglich  frifet)  gepflüefte  junge, 
formale  lohnen  ofme  gaben,  oon  melden  <Spi^c  unb  ©Uelsen  ab= 
gefdmitten  werben,  tfme  man  in  einen  ßuber,  ftreue  ju  je  3  Ktlogr. 
lohnen  7«  Ktlogr.  ©alj  barüber,  oermenge  fte  oon  Qtit  ju  3eit 
mit  bemfelben,  toährenb  24  ©tunben.  hierauf  füUe  man  fte  eng  an 
einanber  fdjließenb  in  einen  fteinernen  Sopf  ober  in  ein  gäßchen, 
gieße  ben  surücfgebliebenen  ©aft  barüber,  beefe  Webblätter  barauf 
unb  befchroere  fte  mit  einem  ©tetn,  überbinbe  ben  Sopf  unb  bewahre 
bie  93of)nen  an  einem  füllen  Ort  (nach  belieben  mehrere  9Jionate 
lang),  ©oüte  nach  2  ober  3  Sagen  ber  ©aft  nicht  über  bie  93ot)nen 
gehen,  fo  ftt)ütte  man  getontes  unb  gefallenes  Söaffer  falt  barüber. 
3>n  gäßchen  eingemachte  lohnen  bebürfen  gute  Überwachung,  in* 
bem  man  öfters  nadjfteht,  ob  ©aljwaffer  nötig  ift. 

1740.  SBttftftaut  (tfabt*)  in  $a(|  elu%umad>tn 
(^aturfr aut).  Qu  25  fehr  feften  SBeißfrautf  öpfen  rennet  * 
man  1  Kilogr.  ©alj,  125  ©r.  Sßadjholberbeeren,  30  ©r. 
Hümmel  unb  nad)  ^Belieben  8  am  Weibeifen  gertebene  3Reer* 
rettige.  —  Sttan  löfe  oon  ben  Köpfen  bie  äugern  lofen  ©lätter 
ab,  fchneibe  (f palte)  einen  jeben  in  ber  SJhtte  entzwei,  bann  bie 
©torjen  aus  unb  fyoblt  bie  f)<dbtn  Köpfe  auf  bem  Krauthobel  in 
fdwtale  ©treiben,  beSgleid)en  auch  bie  ©torjen,  welche  man  jebott) 
juerft  in  ©d)etbd)en  unb  bann  in  ©treiben  hobelt. 

Qn  einem  gut  aufgebrühten  gäßchen  (©tanbe)  belege  man  oon 
ben  großen,  ganj  gelaffenen  äußeren  ^Blättern  ben  SBoben,  bann 
barauf  eine  Sage  gefd)nttteneS  Kraut,  ftreue  ©alj,  Kümmel,  $Bach; 
halber  ober  gebaefte  ^wiebeln  unb  SJteerrettig  barüber,  nun  wieber 
eine  ©Richte  Kraut  unb  ©eroürj,  unb  fahre  fo  fort  bis  aUeS  auf* 
gebraucht  ift. 

Wach  je  2  bis  3  ©dachten  ftampfe  man  baS  Kraut  mit  einem 
großen  ©tößel  jtemlich  feft,  lege  auf  bie  oberfte  mit  ©alj  unb  ©e* 
mfirj  bebeefte  ©Richte  roieber  Krautblätter,  bann  ein  Such,  auf 
biefeS  einige  Frettchen,  bie  man  mit  großen  Kiefelftetnen  befeuert. 
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SBenn  baS  $raut  nad)  einigen  Sagen  ntcfjt  (Saft  gebogen  ^at, 
fo  rnufc  man  gefod)te§,  gefallenes  Söaffer  falt  barüber  gießen.  9tad) 
2  bi§  3  Sooden  (ann  oon  bem  Straut  gefod)t  roerben. 

3ebe3mat  roenn  baoon  gebraust  roorben,  tuafdje  man  bie  Steine, 
©retteten  unb  ba§  Such  in  frifchem  SOBaffer  unb  lege  fte  toieber 
barauf;  bie  oberen  93lätter  entferne  man  gleich  beim  erften  s3flal. 

1741.  <&xüne  tfrbfctt  in  &aU\vafitt  tin%umad)tn. 

(Bictje  1684c. 

1742.  Drütte  »ofyntn  in  ®dlsttmffer  tlu%utnad)eu. 

Stehe  1684b. 

1748.  mumtoW  in  ealgttwffet  eiu%uma<t)cti.  Siehe 

1684a. 

1744.  epargeln  itt  ®aUtoaficx  einsumaeften.  Siebe 

1684d. 

1745.  ftrftne  (freien  S«  Mm*.  Qunge  grüne  auSge^ 
flötete  (Srbfen  lege  man  auf  Würben  unb  börre  fte  bei  fdnoacher 
$t$e  entroeber  im  3)örr=  ober  im  Söratofen,  wenn  nicht  mehr  ge* 
fod)t,  fonbern  nur  nod)  ganj  fchroad)  geheijt  roirb.  Sinb  bie  Qcrbfen 
nad)  2  ober  3  Sagen  oößig  troefen,  fo  erhalte  man  fte  an  einem 
troefenen  Ort  in  ©äcfdjen  aufgehängt.  @^e  man  fte  fachen  will, 
tüeidje  man  fte  SagS  oorher  in  laues  SBaffer  ein  unb  fodje  fte  in 
reichlich  SBaffer  roäfjrenb  ungefähr  2  Stunben  bis  fte  weid)  ftnb 
unb  gebe  fte  in  Butter  gebämpft  ober  mit  griiner  (Sauce. 

1746.  ®tobbof)nen  $u  fcdrren.  s}3ehanblung  roie  grüne 
@rbfen. 

1747.  Drütte  Wohnen  %n  fcdmn.  sJftan  neunte  eine  gute 
n)etd)fod)enbe  9Irt  (nod)  junge)  SBolmen,  jtehe  ober  fdmeibe  bie 
gäben  baoon,  fefte  fte  in  fod)enbem  ^Baffer  aufs  geuer,  (äffe  einige 
üBälle  barüber  gehen  unb  fdjlage  fte  in  ein  grofteS  Sud),  in  meinem 
man  fte  erfalten  läfjt.  2llSbann  legt  man  fte  auf  Würben  unb  börrt 
fte  bei  gelinber  gleichmäßiger  |)it$e,  inbem  man  fte  juroeilen  umfehrt. 
<5inb  fte  ooüftänbig  gebörrt,  fo  bewahre  man  fte  in  ©aefdjen  hängenb 
an  einem  troefenen  warmen  Drt. 

1748.  ®Ä6e  $tpltl  J»  Mmn.  Köllig  reife  füge  tpfet 
halbiere  man,  fdjneibe  baS  fterngehäufe  aus,  auch  oen  unö 
bie  SSlüte,  lege  fte  auf  ßürben,  bie  ©djalenfeite  nach  unten  gefehrt, 
unb  börre  fte  roähtenb  3  bis  4  Sagen  im  fchroad)  erwärmten  53acf* 
ober  SBratofen. 

1749.  Gante  &*fel  |tt  Wtwn.  3Beich!ochenbe  faure 
tpfel,  am  beften  Reinetten,  fd)äle  unb  halbiere  man,  fchneibe  bie 
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fteme  tyerau§  unb  börrc  ftc  auf  $ürbcn  gelegt  wätyrenb  2  bi$  3 
Sagen  in  einem  mäfjig  erwärmten  Ofen,  inbem  man  fte  oon  3ett 
5u  Qeit  umfe^rt. 

1750.  SHvttett  Jtt  fcdttett.  Sftan  laffe  füge  ©irnen  liegen 
bi§  fte  mürbe  unb  um  bie  ßerne  berum  teig  ftnb.  2)ann  halbiere 
man  fte  ofyne  bie  $eme  au3jufd)neiben  unb  lege  fte  nebcneinanber 
(bie  fladje  (Seite  nadj  oben  gefeljrt)  auf  Würben  unb  börre  fte  bei 
fd)n>ad)er  aber  gleichmäßiger  #it$e  bi§  fte  oöüig  trotten  ftnb. 

1751.  3ti>ctfd)ßett  su  fcdrrett-  Köllig  reife  (Jwetfdjgen 
orbne  man  ftefjcnb  feft  aneinanberfdjliejjenb  auf  Würben  unb  börre 
fte  wäfjrenb  einigen  Sagen  im  fcfyroad)  gefjeijten  Ofen,  inbem  man 
fte  juroeilen  umfefyrt. 

1751».  *Hf  f  dje»  su  *dtf  ttt«  S^marje  jaftige  flirfd)en  (aud) 
$>erj!irfd)en)  lege  man  famt  ben  Stielen  auf  Würben  unb  laffe  fie 
roftyrenb  einigen  Sagen  ber  Sonnende  auSgefefct  (am  beften  auf 
bem  $)aa))  oöüig  bürr  werben.  Um  fie  oor  £f>au  unb  Stegen  &u 
fdjüfcen,  laffe  man  fte  roä^renb  ber  9kd)t  nid)t  im  greien  liegen, 
©inb  fte  oöllig  troefen,  fo  entferne  man  bie  Stiele  unb  bewahre  bie 
fiirfcf>en  an  einem  troefenen  Orte. 


Speifen  unb  ©etranle  für  Itranfe  unb  ©cnefen&e. 


1752.  &cmttten$tvtvte$  übet  Me  Jftranfenfaeifctt.  $if 

^ter  aufgezeichneten  Speifen  unb  ©etränfe  fotlten  ^ei  guter  <£inftc|t 
nie  einem  $ranfen  gereicht  werben  ohne  oon  bem  betreffenben  9lrjt 
oerorbnet  ju  fein,  ^enn  nur  biefer  §at  genaue  Kenntnis,  wa3  bei 
ben  oerfd)iebenen  #ranfl)eiten  biefem  unterfagt  ober  jenem  erlaubt 
werben  barf.  Partim  berate  man  ftd)  weislich  mit  bemfelben  über 
jebe  bem  Hraitfen  ju  uerabreichenbe  ©petfe  unb  Sranf.  —  ^ei 
flranfenfpeifen  barf  nur  gute,  füge  Butter  oerroenbet  werben. 
2lud)  ift  größte  5la)tfamfeit  unb  9ieinltc^teit  beim  ftod>en  berfelben 
geboten. 
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1758.  jtalbSfnofcettfcftleim*  V*  ^itogr.  ßalbfleifd;  oom 
Stnieftüdf,  V«  Äilogr.  Ddjfenfleifd)  oon  her  SRuStel  (2ttu§),  reibe 
man,  wenn  nötig,  mit  einem  trodenen  £ud)e  ob,  fefce  e§  mit  2  Siter 
faltem*)  UBaffer  jum  geuer,  füge  75  ©r.  SttailänberreiS  unb 
15  @r.  feine  Ulmergerfte  bei,  laffe  ben  ©d)leim  jugebedt,  olme 
©al§  unb  ©upoenfräuter  mätjrenb  3  ©tunben  auf  8  2)ejtliter  faum 
bemerfbar  einfodjen,  fajfitte  ilm  beim  5lnrid)ten  burd)  ein  Sieb 
unb  füge  bann,  wenn  e§  bem  ftranfen  erlaubt  ift,  ganj  wenig 
©als  bei. 

3u  @erftenfd)leim  neunte  man  Söaffer  unb  J?(cifd>  wie  oben, 
75  ©r.  feine  Ulmergerfte,  fodje  ben  ©d>leim  wdljrenb  3  ©tunben 
SU  8  $eciliter  ein,  pafftere  unb  falje  if>n  ganj  teife. 

SBill  man  biefen  ©djleim  mit  ^af erfernen  fodjen,  fo  nefjme 
man  ftatt  föeiö  unb  ©erfte  90  ©r.  gewafcfyene  £aferfernen  unb 
fotfje  ben  ©d)leim  wäbwirt>  3  ©tunben  wie  oben. 

93on  ©rünfernen  (grünen  unreifen  SBeisenfemen)  ©d)leim  ju 
bereiten,  ber  ben  meiften  ßranfen  ftetS  mittfommen  ift,  oerfaf>re  man 
wie  bei  $af  erfernen,  nur  netjme  man  125  ©r.  fernen,  meiere  fie 
oorerft  über  9tad)t  in  laues  SBaffer  ein,  unb  focfye  ben  ©djleitn  in 
bemfelben  SGBaffer,  worin  er  eingeweiht  morben  ift,  nebft  obigem 
gieifcf)  unb  2  fiiter  SBaffer  fef)r  langfam  3  big  4  ©tunben,  feif)t 
ifm  oon  ben  hörnern  ab  unb  faljt  tf)n  fetjr  wenig. 

2)tit  $afergrütje  oerfafyre  man  wie  oben,  inbem  man  ftatt 
SRete  ober  ©erfte  75  ©r.  ^afergrüfce  ju  bem  ^lti)d)  einlegt  unb 
nad)  3  ©tunben  oafftert,  bamit  ber  Äranfe  feine  Börner  befommt; 
einige  ßömdjen  ©als  werben  erft  beigefügt,  wenn  ber  ©djleim  an* 
gerichtet  ift. 

©oll  ber  ©djleim  oon  gefd)älten  ßaferfernen  bereitet 
werben,  fo  nefjme  man  90  ©r.  fernen  unb  oerfatyre  im  übrigen 
wie  oben. 

1753a.  3d)tttU  $u  frerrittttte*  Ä*Ättfenfd)ldm  mit 
^afctflocfett.   V*  m§  V*  Äilogr.  mageret  SRinbfleifd),  SfluS, 

*)  »ei  Shranfen*  unb  «raftfuppen  foll  ba§  frleifcf}  in  faltem  SÖaffer 
beigefetjt  werben,  bamit  baS  in  bem  3fleifd>  enthaltene  eiweifc  möfllid)ft 
^erauSgeaogen  unb  bie  Suppe,  oft  bie  einjiße  erlaubte  9ial)rung  be$  ftranfen, 
fo  fraftig  unb  naf>rl)aft  als  möglicf)  werbe. 

SHHftWt.  6.  «uff.  3« 
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nrirb  burd)  bie  5leifd)hacfmafd)ine  genommen  unb  mit  100  ©r. 
$aferflocfen  unb  1  Siter  f altem  SBaffer  auf  3  fyutx  gefegt 
roäf)renb  einer  ©tunbe  gefodjt,  wenn  erlaubt  leidjt  gefallen  unb 
burdjpafftert. 

1754.  <3d)leim  mit  teufyu.  3"  8  Dectliter  ©djleim  nehme 
man  1  altes  $uf)n,  fdjneibe  bemfelben  mit  einem  fdjarfen  Keffer 
bie  Suftröhre  burd)  ober  ben  ßopf  ab  unb  reinige  eS  nad)  9k.  764, 
fdjneibe  e§  ju  fleinen  ©tücfen,  ^adte  bie  ftnodjen  fein  unb  fefce  e$ 
mit  3  £iter  faltem  SBaffer  aufS  fteuer,  füge,  roie  bei  ßalbSfnoben* 
fd)leim  SReiS,  ©erfte,  #aferferne  ober  ßafergrüfce,  nad)  $e* 
lieben  aud)  ©rfinfernen  bei  unb  fodje  ben  ©djleim  roäljrenb  4 
©tunben,  fd)ütte  ihn  burd)  ein  £ud)  unb  roinbe  e§  gut  au£.  ©inige 
Börnchen  ©alj  barf  man  erft  beifügen,  wenn  e3  bem  Äranfen  erlaubt 
unb  ber  ©d)leim  angerichtet  ift.  ©od  ber  ©d)leim  nod)  fräftiger  fein, 
fo  nehme  man  unter  einen  Setler  ooU  nierjt  ju  fyeijjen  ©d)leim  nod) 
etwas  fräftigen  SBratenjuS. 

1755.  <5<ftleim  mit  #ttod)ctt.  föetS*,  ©erften*,  #afer= 
fern»,  ©rünfern*  unb  $afergrüt>f  djleim  fann  aud)  ohne  Srletfd) 
ober  $uhn  au§  $alb3*  unb  $Rinb3fnod)en  l)ergefteflt  werben; 
man  fet)e  aber  barauf,  bafj  man  nidjt  SJlarf*  ober  SRippenfnothen, 
fonbern  fleinjerfd)lagene  ÄrauSfnod)en  befommt,  meiere  allein 
Äraft  abgeben.  93on  $tnod)en  bereiteter  ©djleim  barf  nie  anberS 
al§  burd)  ein  feines  Sieb  gefeilt  werben,  nid)t  nur  ber  Börner, 
fonbern  aud)  ber  ftnodjenfplttter  wegen. 

1756.  Mate  teübnetbtübe  mit  Suppeneinlage.  3u 

1  Siter  SBrübe  nehme  man  ein  fleifd)ige3,  altes  $uhn,  reinige  unb 
haefe  ober  fdmeibe  e§  in  Heine  ©tücfe,  fetje  e£  mit  3  Siter  faltem 
^Baffer,  einer  ^Rotgetbrübe  unb  etroaS  Sßeterfilie  auf  3  5cue*  uno 
fod)e  e§  4  ©tunben.  hierauf  fd)ütte  manv  bie  93rühe,  meiere  2 
©uppen  geben  foll,  burd)  ein  $ud)*  ober  ©aucenfteb,  entfette  fie  unb 
neunte  bie  £älfte  baoon  in  eine  anbere  Pfanne,  füge  ba£  nötige 
©alj  bei,  rühre  nad)  belieben  1  6$ löffei  ooll  ©rte§  ober  mit  faltem 
sBaffer  ober  Sftild)  angerührtes  £afer=,  ©erften*  ober  ©rünferomehl 
hinein  unb  fodje  e3  roährenb  7*  ©tunbe  langfam. 

2.  mWnlun^ 

1757.  ®etodt>nüä>t  9Jetf4)frriU>e.  3Ran  bereite  biefe  nach 

9tr.  126,  nur  fefee  man  ba$  gleifd)  mit  faltem*)  SBaffer  au,  laffe 

  < 
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iegüc^eS  ©ewürj  uttb  ©uppenfraut,  aud>  bie  Söurjeln,  weg  unb 
nefmie  btog  bie  jugewogenen  -ünorfjen  jum  s3Hitfod)en.  M 

1758.  5«tuU  |u  »ttrfteufce  8rletf<ftbtiil>e*  tiefte  9tr.  129;  ^ 
SBouillongarnitur,  ©uppenfräuter  unb  ©emürj  Iaffc  man  weg  unb 
falje  nur  fefjr  wenig. 

1759.  £iif)ncrtmtf)e.  (Sin  alte*  £mhn  reinige  man  nach 
9tr.  764,  fdmeibe  e£  in  fleine  ©tücfe  unb  fjaefe  bie  ftnodjen  fein. 
2H3bann  fefce  man  eS  of)ne  ©alj  mit  3  fiiter  faltem*)  2Baffer  bei, 
laffe  eS  jugebeeft  wäfyrenb  4  ©tunben  faum  bemerfbar  (fcr)r  lang* 
fam)  ju  8  3)eciliter  eintocfjen,  feifje  bie  SBrüfje  burd)  ein  Xud)  unb 
winbe  beffen  Qnlmlt,  wenn  alles  burdjgefloffen,  noef)  gut  aus.  3ft 
bem  Äranfen  ein  wenig  ©ata  erlaubt,  fo  füge  man  einige  $öm* 
cfjen  bei. 

1760.  ®alb$tnot>cttbxi\\)c  $ttt  ^tarfmtö  fü*  fttattfe 
oUt  Weton\>alc*ccnUn.  l/i  ßilogr.  fleißiger  ßalbsfnoben 
(flnieftücf),  1  föotgelbrübe,  1  ©djwarawurset.  —  ßalbstnoben 
wirb  mit  2  ßiter  f altem*)  Söaffer  übergefefct,  beim  ftodjen  ftot* 
gelbrübe  unb  ©cfjwarjwuräel  beigefügt  unb  wäljrenb  2  ©tunben  auf 
4—8  $)eciltter  langfam  jugebeeft  eingefügt.  $5arf  fte  ©als  ent* 
galten,  fo  wirb  eS  erft  beim  silnria)ten  fnnäugetljan,  wenn  fie  paf= 
flert  ift.  UBenn  e§  bem  ftranfen  ntd)t  erlaubt  ift,  fo  laffe  man 
SRotgelbrübe  unb  ©tfjwarjwurjel  roeg. 

1761.  JVröfd)cnbtiH)c.  Sftan  nefyme  8  Deciliter  friftf)  gefaxte 
ungefaljene  erfaltete*)  5teifd)brüf)e,  meldte  man  nad)  sJh\  1757  ofyne 
©emürj  unb  ©arnitur  gefod)t  fjat,  lege  12  big  16  *ßaar  feingefjaefte 
3rröfd)enfd)enfet  fjtnetn  unb  focfye  fie  jugebeeft  unter  jeweiligem  Stühren 
wäf)renb  einer  ©tunbe  langfam  bis  auf  4  $eciliter  ein,  pafftere  fie 
burd)  ein  $ud)  unb  roinbe  baS  barin  ßurücfgebliebene  nod)  gut  auS. 
SHotgelbrübe  unb  $Örbelfraut  barf  man  ber  SBrüfje  blo£  beifügen,  wenn 
eS  bem  Äranfen  erlaubt  ift.  2lud)  fommt  erft  bann  fef)r  wenig  ©alj 
hinein,  wenn  bie  33rüfye  burd)gefeif)t  ift. 

1762.  ®d>nedcnbtüt>t.  Qu  8  SDeciliter  93rüf)e  nimmt  man 
10  bis  12  grofce  rote  ©djnecfen,  reinigt  unb  fpült  fie  rafd)  in  lauem 
SBaffer,  fjaeft  fte  fein,  fefct  fte  in  3  fiiter  faltem*)  Söaffer  sunt 
geuer  unb  fod)t  fte  mäfjrenb  4l/a  ©tunben  langfam  jugebeeft  bis 
auf  baS  oorgefcfyriebene  Quantum  ein,  feif)t  fie  burd)  ein  £ud)  unb 
winbet  baS  barin  3urücfgebliebene  nod)  gut  auS.  9tad)  ^Belieben 
fann  eine  ©^warjwurjel  unb  1  SRotgelbrübe  in  ber  53rür)c  mitge* 
foct)t  werben;  ber  burdjgef  eisten  SBrüfje  fügt  man  fer)r  wenig  ©als 
bei,  wenn  foldjeS  erlaubt  ift. 


*)  ©tef>e  Slnmerfung  auf  Seite  561. 
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1763.  &(eif#*gtYatt  {%u&tabUtten).  ©iehe  bie  3u&erev 
tung  9k.  31  unb  31a. 

1764. 9*atürli«et  9Utf#e£ttaft  (<m*gero<Wet  $Uif4* 
faft)*  97ton  fdmeibe  V«  Slilogr.  roheS,  faftigeS  Dchfenfleifd)  in 
f  leine  2Bürf  eichen,  tnbem  man  bo§  3?ett  baoon  abfonbert,  fülle  e§ 
nebft  2  $)eciliter  f altem*)  2Baffer  in  ein  ®la$,  welches  man  erft 
mit  einem  Büchlein  unb  bann  mit  33lafe  überbinbet,  mittle  e£  unten 
an  ben  Seiten  fyerum  mit  $eu,  fetje  eS  in  einet  Äafferole,  in  metcfje 
man  fo  mel  faltet  5Baffer  giefjt  bis  e3  bie  fyatbe  ^öf)e  beS  <$lafe£ 
erteilt  Imt,  auf  ba3  geuer,  laffe  fo  ben  Sn^alt  2  ©tunben  fodjen 
unb  bann  alles  jufammen  com  geuer  gefteßt  oölüg  erf alten,  hierauf 
fd)ütte  man  ba8  Sleifdj  famt  bem  ©aft  auf  eine  auggefpannte  ©er* 
uiette,  roinbe  bann  ba£  barin  jurücfgebliene  &leifd)  noch  feft  auS 
unb  gebe  oon  biefem  ©aft  bem  tränten  narf)  SBorfchrift. 

1765.  WuHcptttoc*  ®«f*  »**  toftttn  mWfc  250  ©r. 

rohe*  Dchf  enfleifch  oon  einem  faftigen  ©tücf  (£orücfen,  £uft  ober 
fiummel)  wirb  mittelft  ber  gleifchpreffe  feft  ausgepreßt,  meines  un- 
gefähr 7  bi§  10  ©fclöffet  ooll  ©aft  ergibt.  SBon  biefem  ©aft  mifche 
man  bem  Traufen,  je  nach  93erorbnung  unter  einen  ©d)leim,  eine 
©uppe  ober  SBrühe,  welche  aber  nicht  heijj  fein  barf,  bamtt  ber  <£i* 
weijjftoff  in  bemfelben  nidjt  gerinnt;  auch  mifche  man  ben  ©oft  nicht 
unter  foldje  SBrütje,  welche  roieber  aufgefod^t  wirb,  fonft  ^ätte  er 
auch  feinen  3roecf  oerloren.  Jleifchfaft  wirb  jeben  Jag  frifd)  bereitet 
unb  !ann  nicht  bis  jum  anbem  jag  aufbehalten  werben. 

1766.  ($\toe\b  mit  28afftr  *tttüi)tt+  $a§  SBeifje  uon 
jwei  frifd)en  (Siem  oerrühte  man  mit  6  $)eciliter  taumarmem  ^Baffer 
(oerbfite  aber  bie  ©chaumbilbung),  ftefie  e$  (alt,  unb  uermenbe  e* 
nach  S3orfd)rift.  £>iefe§  mirb  folgen  Äranfen  gereicht,  meiere  fonft 
feine  Nahrung  ertragen. 

3.  mbteilmtfi. 

gwppen. 

1767.  3$rleifrf)fetttf)e  mit  (it*  3n  einer  £affe  oerflopfe  man 
ein  ganjeS  @i,  füge  einen  (SfjlÖffet  ooH  falteS  SÖaffer  bei  unb  rühre 
bie  oorgefchriebene  ober  Hühnerbrühe  langfam  hinein,  bamit 
ba£  <£iweifc  barin  nid)t  gerinne. 

1768.  ttttgebrüftte  JBrotfuWe.  ©od  biefeS  bie  erfte  ©uppe 
nach  überftanbener  ftranfheit  fein,  fo  bähe  man  jwei  ©dritten  oon 
einem  SBecfen  ^eügetb  unb  gieße  oorgefchriebene  h«iß*  5leifchs  ober 


*)  Sie^e  2tnmerfung.  auf  (Seite  601. 
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.gmfmerbrühe  Uhr.  1758,  1759,  gröfchen*  ober  ©ehneefenbrühe  9h.  1761, 
1762  barüber  unb  füge  nach  93ebarf,  fobalb  bie  Suppe  nic^t  mehr 
fehr  fjeifj  ift,  auch  noch  einen  ©fjlöffel  ooll  ausgepreßten  fjtcifdjfaft 
bei.  —  ©oll  biefer  ©uppe  auch  ein  @i  beigegeben  werben,  fo  oer* 
flopfe  man  ein  folcfjeS  befonberS  mit  1  ©jjlöffel  ^Baffer  oermifd)t 
unb  rühre  e$  unter  bie  angerichtete  ©uppe. 

1769.  ©etdftete  »tofamettfu^e.  3u  3  $)eciliter  ©uppe 
nehme  man  20  @r.  füge  Sutter  unb  20  bis  30  @r.  gehacfteS 
#auSbrot.  —  3)ie  Butter  (äffe  man  ein  wenig  weich  werben  unb 
röfte  bie  SBrofamen  barin  fcfjön  gelb  auf  nicht  ju  ftarfem  geuer, 
giefje  8  3)ecititer  SBaffer  baran  unb  (äffe  bie  ©uppe  eine  lk  ©tunbe 
fehr  langfam  bi§  auf  3  Realiter  einfod)en,  richte  fte  an  unb  füge 
einige  Börnchen  ©a(§  bei.  ©oll  bie  ©uppe  mit  einem  ©t  gegeben 
werben,  fo  oerflopfe  man  ein  folcheS  mit  einem  ©fjlöffel  ooll  faltem 
^Baffer  unb  richte  bie  ©uppe,  inbem  man  fortwährenb  in  bem  ©i 
rührt,  langfam  barüber  an,  bamit  baäfelbe  in  ber  ©uppe  nicht 
gerinne. 

I  1770.  ^uppt  »Ott  ßc*dntem  »roh  3u  3  $eciliter  ©uppe 

fcfjneibe  man  20  bis  ,30  ©r.  £au§brot  in  f leine  äöürf eichen  unb 
börre  fte  $ag§  oorfjer  bei  fdjwacher  #t$e  fo  lange  bis  fte  oöllig 
^art  aber  nicht  braun  finb.  9ll3bann  röfte  man  2  ©tunben  oor 
bem  ©ebrauch  bie  ßälfte  ber  Würfel  in  30  ©r.  füger  Butter  auf 
fchwachem  JJeuer  fchön  gelb,  füge  bie  übrigen  Söürfel  nebft  einigen 
äömcfjen  ©alj  unb  V/t  Siter  20 affer  bei,  forfje  bie  ©uppe  suge* 
beeft  langfam  währenb  V/t  bt§  13A  ©tunben  bis  auf  8  Realiter  ein. 

©oll  biefer  ©uppe  1  ©i  beigefügt  werben,  fo  oerrühre  man  ein 
fotcr)e§  mit  1  Söffet  ooll  faltem  SÖaffer  unb  füge  e§  unter  führen 
(bamit  ba§  ©iweifj  nicht  gerinne)  langfam  bem  £eil  ber  ©uppe  bei, 
meieren  man  bem  Äranfen  geben  will. 

1770a.  MdtmeWuppt  fte^c  «Rr.  142. 

1771.  Dnt<i)^€tti€bcnc  ©tftügelfttWe.  sJftan  fodje  bie 
|)älfte  eines  fleifd)tgen,  gut  gereinigten  jungen  #af)ne§  ober  feityn* 
djenS  in  V/t  Siter  ungefaljener  gieifchbrübe  fehr  tpeirf»,  löfe  bann  baS 
gletfch  fauber  oon  ben  Knochen,  meld)  lefctere  man  fein  t)odt  unb 
in  ber  SBrühe  fortfocfjen  lägt;  ba§  f^letfc^  bagegen,  welches  auch  fein 
gehaeft  wirb,  treibe  man  mit  ein  wenig  tyifyvc  Q3rüt)e  burch  ein 
$aar*  ober  SRetattfieb.  SllSbann  pafftere  man  bie  93rüf)e,  in  welcher 
man  noch  °te  Änoc^en  oöllig  auSgefod)t  r)at,  fette  fte  ab  unb  foä)e 
ein  fleineS  üfleljlteiglein  oon  20  bis  30  ©r.  9Rehl  nach  9tr.  100 
unter  beftänbigem  führen  toährenb  o  Minuten  barin,  rühre  baS 
burchgetriebene  gleich  mit  berfelben  langfam  jur  gehörig  gebunbenen 
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Suppe  an  unb  reiche  bem  ftranfen  baoon  mit  ober  oljne  geröfteten 
SBrottofirfeln,  je  nad)  Sßerorbnung.  —  Um  biefe  Suppe  &u  wärmen, 
bringe  man  fte  unter  beftänbigem  Stühren  nid)t  jum,  fonbem  nur 
an  ba§  $od)en,  bamit  fie  nidjt  gerinnt. 

1772.  QutdwtMebcnc  8albHti\Muppe.  du  8  S>eciliter 
Suppe  neunte  man  250  ©r.  faftigeS  jfcalbfleifd)  oom  Dberftücf 
(ofjne  ftnodjen  gewogen),  focfye  e3  in  V/%  fiiter  ungefaljener  gleifd)* 
brüfje  9lr.  1757  langfam  unb  jugebedt  wäljrenb  21/»  Stunben  feljr 
weid).  2)ann  neunte  man  baSfelbe  tyxauä,  pafftere  (fetfye)  unb  ent* 
fette  bie  53rü^e  unb  ftelle  fte  ju  wetterot  ©ebraud)  bei  Seite.  S)a3 
gleifdj  bagegen  fjatfe  man  fein  unb  treibe  e£  mit  einem  Söffet  nebft 
etwas  f>et|er  33rüt>e  burefy  ein  $aar*  ober  SWetallfteb,  focfye  in  ber 
Sörülje  ein  fleineS  Sfteblteiglein  oon  15  ©r.  9)W)l  auf  unb  oerfabre 
im  weitern  wie  bei  obiger  ©eflügelfuppe.  Sollte  bie  Suppe  md)t 
mel)r  Ijeifj  genug  fein,  fobalb  ba§  durchgetriebene  babei  tft,  fo  laffe 
man  fie  auf  bem  geuer  unter  beftänbigem  töüfyren  bi§  natye  an  ba$ 
(aber  nidt)t  pm)  $od>en  fommen  unb  richte  fte  bann  mit  ober  ot)ne 
©igetb,  mit  ober  olme  geröfteten  93rotwürfeln  an. 

1773.  ®a$o\uppe.  kleben  bem  ächten  Sago  fommt  aud) 
unedjter  (au§  Kartoffeln  fabrijierter)  im  #anbel  oor.  S)ie  Keinen 
Samenförner  (be§  edjten  Sago)  werben  erlefen,  gewafdjen  unb  nad) 
9h:.  150  je  nad)  Sßerorbnung,  in  ungewflrjter  unb  nur  fdjwad)  gefal* 
jener  Jleifd)*  ober  Jfraftbrüfye  geforfjt. 

177:5a.  Zapiotajuppe*  5Wan  nelmte  oon  ber  oerorbneten 
gleifd)brübe,  meiere  fa)roact)  gefaljen  fein  barf  unb  fod)e  bie  Suppe 
nad)  Wx.  152. 

1774.  üiettä^nppc^  ftebe  9hr.  144,  jebod)  otjne  Beifügung 
oon  SHuSfatnufc.  (gür  1  ^erfon  nur  1  <$i.). 

1775.  <&tic&luppc.  9ttit  beliebiger  oben  angegebener  gleifd)* 
ober  Kraftbrühe  bereite  man  bie  ©rieSfuppe  nadj  9tr.  149. 

•  1775a.  Ordne  <&ticö\upp<,  ftefje  9tr.  149a,  jebod)  nur  @rünS, 
wenn  baSfelbe  erlaubt  ift. 

1776.  4HttIattf*(£ttftO&UW**  du  1  big  2  SeUer  ooQ  Suppe 
rüfyre  man  einen  Kaffeelöffel  ooll  SJlebl  mit  einem  oerflopften  <ü 
an.  dann  fodje  man  4  deciliter  beliebige  gleifcf)*  ober  Kraftbrühe 
auf,  rubre  ba$  $eiglein,  fobalb  fte  ftarf  ftrubelt,  $xM\n  unb  richte 
bie  Suppe,  fobalb  fte  wieber  tod)t,  an. 

1777.  &uppt  fcott  Flear  d'aY^naline.  3u  einem  Detter 
ooll  Suppe  rubre  man  einen  Söffel  ooll  oon  bem  $afermebl 
(weldje§  man  in  $üd)fen  tauft)  mit  faltem  SBaffer  ober  9Jhl$  &u 
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einem  bfinnflüffigen  glatten  (fnollenfreien)  ^cigletn  unb  rüfjre  biefeS 
burd)  ein  ©ieb  in  5  S)eciliter  fodjenbe,  ungefaljcne  Sleifd)*  ober 
ßraftbrülje,  laffe  fte  eine  fjalbe  ©tunbe  langfam  fodjen  unb  gebe  fie 
bem  flranfen  nebft  ein  wenig  ©alj  unb  je  nad)  Sßerorbnung  mit 
ober  ofyne  geröfteten  93rotwürfeln. 

1777a.  ®etfttnmtt)i\uppc,  ftelje  Dir.  153a,  jebod)  ofmeSBrot* 
Würfel  unb  nur  mit  ©rünem,  wenn  baSfetbe  erlaubt  ift. 

1778.  äRHdrfisppc*  Qu  einem  Heller  ooll  ©uppe  fdjneibe 
man  30  ©r.  fefyr  bünne  ©djnittchen  $auSbrot,  focfye  3  Realiter 
frifdje  Sftild)  auf  nebft  einem  $ömd)en  (Salj  unb  giefje  fte  über  bie 
©djnitten,  laffe  bie  ©uppe  einige  Minuten  jugebedt  ftefyen  unb  oer* 
wenbe  fie  aisbann. 

4.  fibfeilwtg.  ' 

(ÖJaUerten. 

1779.  StalWeifdldatfefie.  du  »/«  tilogr.  ©alterte  forfp 
man  2  ÄalbSfüfje  (wenn  bem  Traufen  fo  oiel  erlaubt  ift),  l/t  $iloar. 
Äalbfleifdj,  l/i  ßilogr.  Ddjfenfleifd),  oon  ber  9HuSfel  (SttuS) 
nebft  2  2)ectliter  3Bein  in  3  fiiter  2öaffer  langfam  unb  jugebedt 
wäfjrenb  4  ©tunben.  9lad)  einer  ©tunbe  fann  ein  ungefalseneS 
ftalbSäünglein  beigefügt  unb  mitgetodjt  werben.  3ft  bie  93ritf)e  su 
1  Eiter  eingefod)t,  fo  feifje  man  fte  in  eine  ©djüffel  unb  laffe  fte 
bis  jum  anbem  Sag  ftefjen.  2llsbann  jerflopfe  man  in  einer  flehten 
©d)üffel  3  gewafdjene  (Sier  famt  ben  ©dualen,  füge  2  3)eciliter  SBein 
nebft  ein  wenig  ©alj  bei,  preffe  aud)  ben  ©aft  einer  falben  Zitrone 
baju  unb  entferne  oon  ber  SBrütye  baS  gett  bis  auf  baS  fleinfte 
Seilten.  3)iefe  fod)e  man  auf,  rüljre  bie  Säuterung  hinein  unb 
gtefje  bie  SBrüfye,  fobalb  fie  fodjt,  burd)  eine  (an  ben  gü&en  eines 
oerfefjrt  geftellten  ©tuf)leS)  aufgefpannte  ©eroiette,  welcher  eine  ©Rüffel 
unterstellt  ift.  $aS  juerft  2)urdpef$enbe  fommt  gewöfjnlid)  trübe; 
barum  fjalte  man  für  bte  erften  3  $ectliter  burdjfliefjenbe  ©allerte 
eine  befonbere  flehte  ©djüffel  unter,  welche  man,  fobalb  man  ftef)t, 
bafc  bie  glüfftgfeit  oöllig  flar  fommt,  roieber  in  baS  £ud)  jurüd 
fdjfittet  unb  bann  ruf)ig  burdjfliefjen  lagt.  Qft  bte  ©aüerte  alle 
burdjgefloffen  (in  bem  £ud)  barf  nidjt  gerührt  werben  um  biefeS  ju 
befd)leunigen),  fo  gieße  man  fte  über  baS  gefdjälte  ßünglein  in  eine 
gorm  ober  ©d)üffeldjen  unb  laffe  fte  an  einem  falten  Ort  feft  werben. 

1780.  &ühncxQaÜextc.  Qu  V*  Hifogr.  ©allerte  fod)c  man 
ein  gereinigtes  unb  in  fleine  ©tüde  aerfdjnttteneS  ober  gefyadteS 
altes  £u$n  unb  2  ÄalbSf  üfce  nebft  5  Realiter  Söein  in  3  Siter 
SBaffer  JU  1  Siter  Slüfftgfeit  ein.   SllSbann  pafftere  (feifje)  man 
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bic  93rüfye  unb  ftcflc  fic  bi3  jum  anbem  $ag  falt,  worauf  man 
bann  ba§  gett  oollftänbtg  abnimmt  unb  auf  ba§  geuer  fefct.  Qn 
einem  ©djüffeldjen  jerf  topfe  man  jur  Läuterung  3  <£ier  famt  ben 
©egalen,  füge  2  3)eciliter  Sein  unb  ben  6aft  einer  Zitrone  bei 
nebft  etroa3  ©atj,  rül)re  biefeS  in  bie  fodjenbe  trübe  ©alterte,  meldte 
man,  fobalb  fte  fod)t,  rote  oben  burd)  eine  aufgefoamtte  <5eroiette 
fliegen  tagt,  ofjne  bag  in  berfelben  im  minbeften  gerührt  roirb.  SGBa§ 
nicfyt  burctjfliegt  fann  nochmals  aufgefodjt  unb  burd)  eine  anbere 
reine  ©eroiette  gefeilt  werben.  $ie  burdjgeftoffene  ©alterte  giege 
man  als  warm  in  eine  gorm,  in  meiner  man  fte  im  Detter  erfalten 
unb  feft  roerben  lägt,  bann  in  roarme§  Saffer  taudjt  unb  umftürjt. 

1781.  £?rdf<ftettf<f)ettfelßatte¥te»  Qu  l/s  Äilogr.  ©allerte 
neunte  man  2  frifcfye  $atb§füge,  50  *)kar  gefmefte  §röfd)en* 
fdjenfel,  V*  Äilogr.  fleht  jerfdmitteneS  Dd)fenfleifd)  oon  ber 
9)}uSfel  (9ftu$),  fod)e  btefeS  mit  3  Eiter  SBaffer  nebft  4  $ectliter 
SGSeigroein  roetyrenb  3  Stunben  langfam  unb  jugebeett  ju  ber 
glüfftgfeit  oon  1  Siter  ein.  2)ann  oaffiere  man  bie  ©rüf)e  burd)  ein 
(Sieb  unb  laffe  fte  bi§  jum  anbern  $ag  ftefjen,  entfette  fte  aisbann, 
fetje  fte  nebft  einer  Sßrife  ©alj  auf  ba§  geuer,  rüfjre  bie  Läuterung 
oon  3  ©iern  (famt  ber  jerbrüdten  ©djale),  2  Realiter  SBeigroein 
unb  ben  ©aft  einer  Zitrone  hinein  unb  laffe  fie  roie  bie  obigen  burd) 
bie  aufgefoannte  ©eroiette  fliegen,  fülle  fie  nod)  al§  roarm  in  eine 
gorm  jum  Umftüraen  ober  einfad)  nur  in  eine  (Salatfdjüffel. 

5.  Äfefeihmg, 

1782.  ®4d>abM  £4)fen?letf4>  mit  Qofiuac.   125  ®r. 

rofyeS  faftige§  O d^f enf leif et)  (oom  Summet,  ßorücfen  ober  oon  ber 
$uft),  fcfjabe  man  mit  bem  Keffer  au§  ben  Däfern,  mifdje  einen 
Söffet  ooll  (£ognac  unb,  wenn  e§  erlaubt  ift,  aud)  ein  ßömdjen 
§al$  barunter  unb  reidje  bem  tränten  baoon  nad)  SBebarf. 

1782».  O-ttöUMe*  WtiWpüxte,  fte^e  <ttr.  411,  jebod)  barf 
nur  füge  Butter  unb  roeber  (£itronenfaft  nod)  Pfeffer  unb  nur  ganj 
wenig  Salj  angetoanbt  roerben. 

1783.  fttfte*  geftatfted  »eeffieaf»  125  ©r.  Ddjfenfleifdj 
oom  Summet  befreie  man  oon  ßaut  unb  5ett,  fjade  e3  feljr  fein 
nebft  ganj  roenig  (B a I5  unb,  roo  e3  ertaubt  ift,  etroaS  Pfeffer, 
ftoge  ba§  gefjadte  Sietfd)  ju  einem  <5tüd  (£rand)e)  jufammen  unb 
lege  nad)  belieben  ein  im  SBaffer  gebadeneS  ©i  (Spiegelei,  ftatt  in 
Butter,  in  SBaffer  gebaden)  barauf,  oon  roeldjem  ein  roenig  oon 
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bem  2Beif?en  fomie  ba§  ©elbe  noch  gang  flüffig  fein  fott.  (Statt  ba$ 
Sleifd)  §u  h<"fen,  nehme  man  e3  2  3M  (wa§  noch  beffer  ift)  burd) 
bie  #acfmafd)ine. 

1784.  Steffttaf.  (Sine  250  ©r.  fernere,  jweifinger$bicfe  Branche 
ohne  #aut  unb  JJett,  au3  bcr  9Jhtte  be§  SummelS,  flopfc  man  ein 
wenig,  ftreue  ©alj  barauf  unb  brate  fte  in  füg  er  SButter  nad) 
9tr.  393.  Maitre  cVhötel  wirb  für  Äranfe  weggelaffen,  fowie  aud) 
ba£  3*tt,  in  welchem  ba§  SBeeffteaf  gebraten  worben  ift. 

1785.  ®*tttferte*  (f tineUficbtateueö)  Cdtfettfleif *.  125 

©r.  faftigeS  Odjfenfleif  ch  oom  abgehäuteten  Summet  fdmeibe  man 
in  Heine  SBürfel.  2llSbann  (äffe  man  in  einer  uerjinnten  Pfanne 
15  ©r.  füge  SButter  flüffig  werben,  brate  baS  3leifd)  nebft  einer 
^3rife  (Satj  1  bi3  2  Minuten  barin,  inbem  man  e3  ein  wenig 
wannt  ober  rührt  unb  gebe  e£  bem  ßranfen  fogleid).  3ebe§  ©tücf* 
d)en  foll  inwenbig  noch  rot  unb  fcr)r  meid)  fein. 

1786.  ®autiexU$  J*leif<f>,  anbete  9(rt«  9Han  fchnetbe  ein 
faftreid)e£  mürbes  Stücf  in  Heine  papierbünne  93lättd)en  unb  brate 
biefe  in  ein  wenig  füger  Butter  unter  Stühren  ober  ^Barnten  eine 
bi§  jmei  Minuten,  fo  bag  bie  ©tücfdjen  noch  ein  wenig  rot  fmb. 
£ägt  man  fte  blog  einige  Sefunben  ju  lange,  fo  werben  fie  troefen 
unb  f)art. 

1787.  ftoaWeef  (fitbteäme*  £«feitfleif«,  mn*$ 
brüten),   Sflan  falje  unb  brate  9Herftücf,  Sdjnäbeliriemen 
ober  £orücfen  (Cöte  de  boeuf)  nad)  9k.  375,  laffe  aber  ©ewürj 
unb  Surfet n  weg. 

1788.  ©efrratetuS  £4>ftnfU*t  (Summet).  Vi  bis  l  Äilogr. 
Jleifd)  au§  ber  97Htte  eines  Summete  (wo  er  am  faftigften  ift)  haute 
man  ab  unb  brate  e§  ganj  leid)t  gef(opft  nebft  <3alj  in  füg  er 
Butter  V*  ©tunbe,  nach 

1789.  £<tl**$ftttflli.  tfalbSjüngli  fodje  man  wäfjrenb  3 
(Stunben  nebft  ©alj  eingerieben,  in  ber  ftebenben  gleifdjbrühe 
ober  im  ©d)Ieim  (ftet)e  9k.  456)  fefjr  weid),  jiehe  ihm  fdmell  bie 
#aut  ab  unb  feroiere  e$  fogleid)  gut  t)ei§.  Oft  bem  ßranfen  (Sauce 
erlaubt,  fo  bereite  man  eine  fleine  ©ügbutterfauce  mit  ober  ohne 
Eigelb  gebunben  nad)  9k.  251.  ®arf  ber  ftranfe  fräftigere  ©peifen 
haben,  fo  bereite  man  ba£  .ßünglein  im  (Sub  nad)  9k.  456. 

1790.  &alb$topf.  9ttan  foct)e  ein  Viertel  oon  einem  gebrühten 
$alb§fopf  (oon  welchem  man  ba3  Sleifd)  famt  ber  £aut  \)axt  oom 
6chäbelfnod)en  megfdmeibet)  in  fiebenber  gleifdjbrühe  ober  ©al* 
lerte  währenb  3  bis  4  6tunben  unb  reiche  bem  ßranfen  fogleid) 
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baoon  fo  lange  er  gut  fjeifc  ift.  9Jcan  fann  wie  oben  eine  Keine 
©üputterfauce  baju  geben,  wenn  tym  foldje  erlaubt  ift  ober  fjeifcen 
3u§  barüber  gießen.  Qft  fräftigere  ©peife  erlaubt  fo  fodje  man 
benfelben  nad)  9lr.  445. 

1791.  ftalfcdofyrttt.  Qcm  <ßaar  RalbSofyren  beftette  man  einen 
ober  mehrere  Sage  oorfjer  unb  fodje  fie  mit  ©alj  eingerieben  wie 
$opf  in  fiebenber  $leif  d)brüf)e,  ©allerte  ober  in  ©djleim  3 
©tunben,  gebe  fie  mit  ober  ot)ne  ©auce.  3ft  fräftigere  ©peife  er* 
laubt,  bereite  man  fte  nad)  9k.  452. 

1792.  tfalbäfüße.  $er  ftalbSfujj  wirb  oon  bem  großen 
ßnodjen  befreit  unb  nad)  belieben  in  2  Seile  gefpalten,  in  gleifd)* 
brfitye,  ©äderte  ober  ©djleim  nebft  ©alj  gefoeftt  unb  gut  ^etfc 
am  beften  oon  allen  Änöcf)lein  gefäubert,  mit  ober  olme  ©auce  ober 
93ratenju§  gegeben.  3)arf  ber  Äranfe  fräftige  ©peife  baben,  fo 
bereite  man  $talb§fujj  nad)  91r.  512. 

1793.  RaVb$btattn.  3)kn  neunte  oom  Oberftücf,  SBug 
ober  bem  Silet  (f  leinen  Summel),  brate  ba§  gleifd)  nebft  ©alj 
in  füfcer  Butter  nad)  9lr  469,  inbem  man  2Bur§eln  unb  ©erofirj 
wegläjjt. 

1794.  Kalbsbraten  acfjatft  £tt  Qcben.  Oft  bem  ftranfen 
oerorbnet  gefjaeften  traten  ju  genießen,  fo  forge  man  bafür,  bafi 
er  biefen  warm  befommt.  Qum  oorau§  ftelle  man  ben  Setter,  auf 
meinem  er  gereicht  merben  foll,  nebft  einem  anbem  (jum  S)ecfen) 
jur  äöärme,  forge  baß  ba§  33rett  unb  ba§  #acfmeffer  aud)  erwärmt 
ift,  t)a(fe  ein  ©tücf  frifd)  gebratene^  ßalbfleifd)  fo  fdmett  mie  möglid) 
fein,  lege  e§  auf  ben  Seiler  unb  gieße  etwas  t>et^en  (aber  abgefet* 
teten)  $8ratenju§  barüber.  $)a  gerbrücfteS  SJleifd)  bem  gefjaeften 
oorsujieben  unb  bem  ßranfen  auträglid)er  ift,  fo  benüjje  man  bie 
(o orber  erwärmte)  ^aefmafdjine. 

1795.  üaXMUUUUt  naturelle.  Söon  einer  ffalbSfotelette 
fdjneibe  man  bie  jälje  £aut  weg  unb  brate  fte  mit  ©als  beftreut 
nad)  91  r.  490  in  füger  Butter. 

1796.  «attitttt  ÜamUUltHt.  3Ran  bereite  bie  äotelette 
geflopft  unb  mit  ©alj  beftreut  nad)  91r.  495  in  füger  Butter. 

1797.  ^IrtWtfldfd).  Söon  250  ©r.  ju  Srandjen  gefdmittenem 
Äalbfleid)  (oom  Oberf tücf)  bereite  man  pättlifleifd)  nad)  9fr.  500 
ober  501. 

1798.  6tl*0ef0«te*  Äalfcfldf«  bereite  man  oon  ber  Seifte 
(mit  ober  olme  ©ein)  nebft  ©als  (ofjne  weiteres  ©eroürs)  natt) 
9fr.  507.  @§  barf  jebod)  nur  gute  füge  93utter  angeroanbt  werben. 
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1799.  39Bd6adr*<f>te$  Ättl&Pefffl*   9Ran  neunte  250  @r. 
jerfdjnittene  ßalbäbruft,  too  fte  nid)t  fett  ift  (am  bcftcn  oon  ber 
Seifte),  fodje  fie  in  ftebenber  gteifd)brüf)e  rcäfjvenb  2  bis  2,/2  ©tunben  |§ 
fetjr  meid),  neunte  bann  bie  ©tücfe  tjeraust  unb  ftette  fte  jugebeeft 

5itr  3Bärme.  Unterbeffen  bereite  man  oon  15  ®r.  9Jlef)l  unb 
ebenfooiel  füger  Butter  eine  fleine  ©üfjbutterfauce,  roetdje  man  mit 
ber  paffterten  gleifdjbrüfje  anrührt,  unb  fobalb  fte  fodjt  über  ba§ 
nod)  tyeifje  Steifd)  giegt,  unb  bie  ©peife  fogleirfj,  cr)c  bie  ©auce  eine 
£aut  befommt,  bem  ftranten  reicht.  #at  man  ungefaljene  3leifa> 
brüfje,  fo  werben  bie  gleifd)ftücfe  juerft  letd)t  mit  ©alj  eingerieben, 
efje  man  fte  fod)t.  Um  nad)  ^erorbnung  bie§  gleifd)  fräftiger  31t 
geben,  fo  fodje  man  e§  nad)  9h.  508  ober  509. 

1800.  tialbömildntct.  ffalb§mi(d)ner  bereite  man  ungefpieft, 
nebft  ©alj  unb  füfjer  Butter  nad)  Sb.  539,  (äffe  aber  ®eroürs  unb 
Söurjeln  roeg. 

SBitt  man  9flild)ner  nur  abgefodjt  geben,  fo  tod)e  man  ifjn  in 
ftebenber,  gefaljener  gleifd)brüf)e. 

1800a.  ftaVbtyltn.  £)aei  «£nrn  nn'rb  abgefodjt  toie  bei  9k.  462 
angegeben,  nur  rctrb  anftatt  ®fftg  (Sitronenfaft  oertoenbet.  3)a3 
abgefod)te  $irn  nrirb,  je  nad)  (Erlaubnis,  mit  93ratenju§  ober  mit 
einer  leidjten  ©üfcbutterfauce,  ber  etroaS  ©itronenfaft  beigemifdjt 
tüirb,  f eruiert. 

1801.  ttciftf opfdjen.  ©eipöpfdjen,  meiere  balb  naef)  «Reujafr  || 
bis  im  9Jtai  bittig  ju  fyaben  ftnb,  reibe  man  mit  einem  reinen  £ud)e 

ab,  fodje  fte  lV2  K*  2  ©tunben  in  ber  gteifdjbrüfje  fefjr  meid)  unb 
gebe  fte  fjeig. 

1802.  &eftratette$  «dfitmrtcr.   9)lan  nefjme  ein  Viertel  ^| 
oon  einem  roof)  (genährten  reifen  (größeren)  3iegen(amm  mit  meinem 
gieifd)  unb  brate  eS  mit  ©alj  beftreut  in  füger  Butter  toie  in 

sJlx.  654  angegeben. 

(Sicflugfl,  Jifrije,  | röfitje. 

1803.  i&thtatcnet  jutt^cr  fyainx  ober  Jöufm  (Poalet 

de  Bresse).  (£in  jungeS,  fleifdjigeS  Poulet  de  Bresse  (ba§  man 
00m  SRonat  ftebruar  an  bis  Quni  am  beften  betommt,  u>o  ba§  ©e= 
flügel  fefjr  jung,  faftig,  jart  unb  nod)  nid)t  fett  ift)  eignet  fid)  am 
beften  für  Äranfe  unb  toirb  nad)  9h\  765  bereitet.  2BUI  man  aber 
ein  fold)e3  00m  SJkrft  getauftes  oertoenben,  fo  fdmeibe  man  bem= 
felben,  um  eS  ju  töten,  mit  einem  fdjarfen  Keffer  ben  5^opf  ab, 
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rupfe  e§  (ol)ne  e§  $u  brüten),  reinige  unb  brefftere  e$  rote  beim 
©eflügel  angegeben  ift  unb  brate  eS  nad)  obiger  Angabe.  2Ran  gibt 
gebratenes  ©eflügel  entroeber  roarm  ober  falt. 

1804.  i&ebtateneö  imtße$  tötityn  <jd>a<ft  su  geben. 

$Benn  bem  Äranfen  oerorbnet  ift  gebratenes  |)uf)n  ge^adt  ju  ge* 
niesen,  fo  fdimeibe  man  93ruft*  ober  ©djenfelteit  oom  frifd)  gebratenen 
$uf)n  ab,  löfe  f cfmett  bie  ftnödjlein  au§  unb  oerfafyre  im  übrigen 
roie  beim  gefjacften  ßalbfleifd)  angegeben  ift  (ftetye  9lr.  1794). 

1805.  toebtattne  £*stfce  brate  man  gefoicft  ober  ungefpictt 
nad)  SRt.  799.  9ttan  reidje  fte  aber  feinem  ßranfen,  bem  fte  nid)t 
ertaubt  ober  oerorbnet  ift,  ba  baS  gleifd}  ber  $aube  giftiger  ift  als 
baS  beS  $af>neS. 

1806.  tyoxeUc.  üftan  fdjneibe  bie  getötete  Sorette  oon  ber  un= 
terften  Lintern  JJloffe  bis  jum  $opf  auf,  neunte  unb  roafdje  fte  aus, 
lege  fte  in  fo  oiel  fodjenben  SBeißroein  nebft  reidjlid)  ©alj  (unb 
roenn  man  tritt  aud)  gleifdjbrüfye),  bafj  berfetbe  über  biefer  jufam* 
mengest;  (äffe  einen  2Batt  barüber  fodjen  unb  fteüe  fte  im  ©ub 
jugebectt  bei  ©ette.  9tad)  10  Minuten  richte  man  ben  gifd)  an  unb 
reiche  U)n  bem  flranfen. 

1807.  mpi.  ©ol  roirb  nad)  ftr.  901  gereinigt,  mit  öutter 
beftreut,  in  fodjenben  3öei§ roein  nebft  $leifd)brüfje  gelegt  unb 
fo  lange  gelaffen  bis  er  SHtffe  befommt  (2  bis  3  Sftinuten),  alSbann 
läßt  man  tr)n  nod)  5  bis  8  Minuten  im  ©ub  (roeldjen  man  oom 
geuer  genommen)  liegen  unb  gibt  ir)n  fyeifj. 

1808.  $rdf4>ettf<!)etifel.  «on  ben  Jröfdjenfdjenfetn  roerben 
bie  gfifje  roeggef  dritten  (bie  ftd)  oft  nod)  an  benfelben  befmben), 
erftere  geroafdjen,  auf  einem  £ud)  getrocfnet  unb  gefallen.  10  Mi- 
nuten oor  bem  ©ebraud)e  tljue  man  fte  nebft  einem  ©tücfdjen  füßer 
Butter  in  eine  flad)e  Pfanne,  manne  fte  oon  &it  ju  3«t  unter* 
etnanber,  bis  baS  gleidj  wctcrj  ift  unb  ftd)  oon  ben  ßnöd)lein  löft. 

7.  Hbfeümtg. 

(Bmnft. 

1809.  <3d)tParjU>urjeln  roerben  gefdjabt  unb  in  SBaffer 
nebft  <£itronenfaft  gelegt,  bamtt  fte  fd)ön  roeiß  bleiben.  SÜSbann 
todje  man  fte  in  reidjtid)  fiebenbem  SBaffer  nebft  SUhld)  unb  ©a($ 
bi§  fte  fetjr  roeid)  ftnb ;  bann  jtefyt  man  fie  fyerauS  auf  einen  £eüer, 
gießt  ein  roenig  frifttjen  abgefetteten  SBratenjuS  barüber  unb  legt, 
roenn  es  erlaubt  ift,  ein  ©türfdjen  füge  Butter  barauf. 
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1810.  Zpatficln.  $ie  bieten  ©pargeln  mit  fletnen  rötlichen 
©pitjen  ftnb  bte  bcftcn.  SBon  biefen  fdjabe  man  bic  bünnc  ßaut 
oom  roeigen  «Stengel,  binbe  fte  sufammen  unb  foaje  ftc  in  ftcbcnbcm 
gefallenem  SBaffer  bis  bie  ©pitjen  meid)  ftnb.  3>ann  jie^c  man  fte 
ijerauS  unb  gebe  fte  btog  abgefotten,  ober  mit  frifdjem  abgefettetem 
SBratenjuS  übergoffen,  ober  lege,  wenn  e$  erlaubt  ift,  1  ©tütfajen 
füge  Butter  barauf. 

1811«  flrtifftyofttt  werben  im  fodjenben  Söaffer  fo  lange 
gelaffen  bis  man  ben  33oljen  IjerauSnefymen  fann,  bann,  wenn  biefer 
entfernt  ift,  fodje  man  fte  in  gefallenem  SEBaffer  fefyr  meid)  unb  gebe 
fte  je  nad)  33erorbnung  mit  ober  ofme  SöratenjuS  ober  füger  SButter. 

1812.  SBIumfotyl»  9ftan  fd)äle  com  93lumfof)l  bie  #aut  oon 
ben  Störten  äugen  fjerum  ab,  fodje  ifm  in  gefallenem  ftebenbem 
3Baffer  ober  in  ber  ebenfalls  ftebenben  jleifcfybrüfye  weid)  unb  lege, 
wenn  eS  bem  Sfranfen  ertaubt  ift,  ein  wenig  füge  33utter  barauf 
ober  giege  entfetteten  feigen  SBratenjuS  barüber. 

1812a.  £t<t*t**  SKan  fodje  it)n  nad)  9cr.  1075a  unb  »erfahre 
im  übrigen  wie  bei  93lumfof>l  9k.  1812. 

1813.  tilo\ento1)U  jungen  feften  SRofenfobl  totyt  man  15 
bis  20  Minuten  in  gefallenem  fiebenbem  SBaffer  weid),  rid)te  ifm 
an,  lege  mit  (Erlaubnis  einige  ©tücfdjen  füge  93utter  barauf  ober 
giege  feigen  abgefetteten  frifdjen  SöratenjuS  barüber. 

1814.  3unge  gräm  (*rbfeu.  3unge  grüne  Ghrbfen  werben 
au3gefd)otet,  erlefen  unb  gemäßen,  in  gefallenem  fiebenbem  SBaffer 
mit  ober  of)ne  füge  Butter  wetdjgefocfyt  ober  (wo  eS  erlaubt  ift)  in 
etwas  füger  Butter  unb  gleifd)brttf)e  weicfygebämpft,  angerichtet  unb 
mit  ober  olme  frifcfyen  traten  jus  übergoffen. 

1815.  3tttt0*  Wotgdbrübett.  ®te  runben  jarten  ©elbrüben 
werben  gefdjabt,  in  gefallenem  ftebenbem  SBaffer  mit  ober  ofme  einem 
©tücfefyen  füger  Butter  fetyr  weidjgetodjt  unb  au§  bem  Gaffer  ge* 
jogen  angerichtet. 

8.  Äbfetümg. 

Püifc-  mrt>  a£tfr|pet|>n. 

1816.  {Reidfrtti  ftebe  9ir.  1206.  tiefem  unb  ben  folgenben 
SBreiarten  wirb  weber  Butter  nod)  SCBaffer  beigefügt  unb  womöglich 
länger,  unb  ganj  langfam,  gut  auSgefocfyt. 

1817.  9tti*ttte*l*rrf  ftetje  9cr.  1209. 
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1818.  Wltt)lbtei  fiet>c  >Jh.  1207. 

1819.  %aUt&tU*bui  oUt  ftaUtmut,  ftefje  9h.  1208. 
%m  beften  nefnne  man  in  93üd)fen  oerfd)loffene§  $afermef)l  (fleurs 
d'avenaline). 

1820.  0*it**tti  ftc^c  9h.  1210. 

1821.  ffirfdweftttene*  €H*  2>a3  ober  bie  dier  lege  man 
roäfjrenb  2  Minuten  in  focfyenbeS  SBaffer  unb  reiche  fie,  in  eine 
©ermette  gefüllt  ober  in  laueä  SBaffer  gelegt,  fogleirf}  bem  ftranten. 

1822.  ZpitQtUi  in  föaffrt  gefaxt*  3n  einer  flauen 
Pfanne  laffe  man  ganj  wenig  UBaffer  (einige  (Sfjtöffel  coli)  auf* 
fodjen,  fd)lage  ein  frifd)e§  (£t  hinein,  inbem  man  bie  Pfanne  fdjräg 
f)ält,  bamit  ftcr)  biefeä  nidjt  ju  fer)r  ausbreiten  fann.  3ft  ein  Xeil 
be3  Söeifjen  unb  ba§  ©elbe  nod)  flüfftg,  fo  nefjme  man  e§  mit  ber 
@ierfa)aufel  forgfältig  f)erau§  auf  einen  erroärmten  Detter  unb  gebe 
e§  fogleid)  mit  ober  of>ne  ©0(5  beftreut. 

1828.  fßlattenmttö*  din  ober  jroei  <£ier  oerflopfe  man  mit 
ber  ©abel  in  einem  ©cfyüffeldjen,  füge  einen  Löffel  00U  geftofjenen 
3ucfer  bei,  aud)  2  bis  3  $)eciltter  Sttild),  beftretdje  eine  Heine 
$odjplatte  mit  füger  Söutter,  giefte  bie  SRaffe  rjinein  unb  baefe  ba§ 
Wluä  im  Ofen,  auf  bem  £>ampf  ober  auf  flogen  big  e§  geftoeft  ift. 

1824«  tyltttenum*  mit  tttpfiltt«  2  gro&e  ober  4  mittlere 
faure,  roeiefjfoefyenbe  &pfel,  2  <£ter,  2  $)eciliter  9Mdj,  1  (Sfjldffel 
ooH  ßuefer  unter  bie  @ier  unb  1  bis  2  (Sfjlöffel  3ucfer  ju  ben 
Äpfeln.  9Ran  fdjäle  bie  Spfel,  fefyneibe  fte  in  bünne  unb  flehte 
©tüefcf)en,  ftreue  Qu  der,  auef),  menn  eS  erlaubt  ift,  SRoftnen  unb 
einen  (£jilöffel  ooll  Stirf  etyroaff  er  barunter,  lege  fte  in  eine  flodj* 
platte  unb  bämpfe  fte  im  feigen  Ofen  nebft  einigen  (leinen  ©tüefdjen 
(15  ©r.)  füfjer  Butter  roetcb,  giefje  bann  einen  $ritteil  ber  <£ier* 
mild)  barüber,  roenn  biefe  9ftaffe  geftoeft  ift  bie  übrigen  2  Mitteile 
unb  baefe  ba3  9Jhi3  fo  lange  bei  guter  $itje  im  Ofen  bis  e§  fefi 
ift.  3f*  nia^t  geftattet  SButter  anjuroenben,  fo  bereite  man  gut  ein* 
gefodjteS  ÄpfelmuS  naef)  sJh.  1157,  mit  ober  ofme  Stoftnen  unb 
©itronenfdjale,  fülle  biefeS  falt  in  bie  mit  SButter  beftriefjene  platte 
unb  oerfafjre  im  übrigen  wie  oben. 

1825.  fRttäfpdfe  mit  ftcpfelm  $iefeingefoel)te$  Apfelmus 
lege  man  jioeifingerSbicf  in  eine  mit  S3utter  beftricfyene  Rod) platte 
ober  ©alabtere,  beefe  ben  4.  $eil  ber  SReiSmaffe  oon  9h.  1297 
barauf  unb  baefe  biefeS  in  einem  f)etfjen  Ofen. 
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9.  Äbteüung. 

1826.  KtpUltnuö  Wütet).  Saure  roeitt)tod)enbe  Äpfel 
roerben  gefdjält,  halbiert  unb  bie  S?ernf)äute  oöllig  auSgei'djnitten. 
hierauf  fc^c  man  fte  mit  fo  oiel  SBaffer  (ober,  je  naef)  SBerorbnung, 
mit  SBaffer  ober  SBeifjroetn)  auf  ba§  geuer,  bafj  baSfelbe  mit  ben 
Äpfeln  in  gleicher  $öf)e  ftefjt,  unb  fodje  fie  jugebeeft,  bie  fie  fcfjr 
meid)  finb,  oljne  barin  ju  rühren.  Dann  fd>ütte  man  bie  53rüf)e 
oon  ben  Äpfeln  ab,  jerbrüefe  unb  oerrfifjre  fte  ju  örei  (ober  beffer 
treibe  fie  burd)  ba§  ©ieb  nad)  9lr.  1157),  fetje  bann  bie  ^Brüf)e  unb 
bie  jerbrüdtten  Äpfel  famt  125  ®r.  Qu&tx  nodjmatö  mit  ober  ofyne 
gut  gereinigte  Sftofmen  jum  JJeuer  unb  fodje  e£  bis  bie  dt  of  inen 
runb  unb  ba§  Wluä  genug  eingefod)t  ift. 

1827.  ntpUUotnpOtt  fte()e  9h\  1414.  Die  Äpfel  fönnen 
blofc  mit  Saffer  (ober  mit  Gaffer  unb  Söeijjroein)  mie  bort  an- 
gegeben ift  gefodjt  werben,  ©eroürj  hingegen  nürb  roeggelaffen. 

1828.  ®€tod>U  Jtirf4ett  fiefje  Nr.  1138. 

1829.  ©efo*te  Heidelbeeren  ftcf>e  9tr.  1140. 

1830.  ©eforfjte  ßeWttte  3tt>etfd)ßitt  fiebe  9lr.  1 144. 

1831.  mUQU  geMrrte  tfirfd)**  fiefte  *ttr.  1145. 

10.  RMethma. 

gmhroerk  ju  prtn  ooer  gekostem  <S)bfl  ju  geben. 

1832.  £dd)U $ud*bt otot>€tWauMWi\^  Mr.iGi2. 
1832a.  <*ttgUfoV  *M*fltttt,  fiefje  9lr.  1607. 

1833.  2lttt*fd)ntttett  jiefje  9tr.  1597. 

1834.  m*Quit>®u&elt>opf,  o*e*  *£**t4*n  fietje 
<Kr.  1436,  1511,  1516  ober  1548. 

1835.  flottftattset  £tietf<l)ftittttt  fwr)c  Nr.  1570. 

11.  Bbteümtg. 

betränke. 

1836.  ®W*  mit  föaffe?  ^etmif^t.  ©ut  frifa)gefoa)te  t>ei§e 
9ftilcf>  gebe  man  mit  ebenfooiel  SB  äff  er  unb  Qndtx  oermifd)t,  um 
ben  Dürft  ju  füllen. 

1837.  Satire  (M4fe)  »W<f>*  grifd)  gemolfene  3Kilct)  laffe 
man  in  einer  ©djflffel  bei  Sommerzeit  an  einem  füllen  Ort  ofjne 
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fie  abjuraljmen  2  bis  3  £age  ganj  rul)ig  ftefyen,  bis  fte  feft  geftanben 
ift,  worauf  man  bann  ben  $Haf)tn  abnimmt.  3m  SBtnter  ftcttt  man 
fte  jum  geft*  unb  ©auermerben  an  einen  warmen  Ort,  j.  SB.  in 
bie  ftfid)e. 

1838-  «tettttilft*  2  Realiter  frifd)gefod)te  2ttild>  gieße  man 
ein  wenig  abgefüllt  in  1  bis  2  oertlopfte  (£ier  nebft  einem  Söffet 
ooll  Qucfer,  rüfjre  fte  auf  bem  geuer  bis  fte  anfängt  bicf  ju  werben, 
unb  ridjte  fte  bann  an  ef)e  fte  fod)t,  bamit  bie  <£ier  in  berfelben 
nidjt  gerinnen. 

1839.  <%\}t€.  SBon  jeber  beliebigen  Hrt  £ljee,  melier  bloß 
angebrüllt  werben  fott,  tlme  man  fo  oiel  als  nötig  in  bie  ftanne, 
gieße  anfangs  ganj  wenig  ftarf  fodjenbeS  SEBaffer  barüber,  etwa 
nad)  2  Minuten,  wenn  Blüten  ober  ^Blätter  ftd)  geöffnet  fjaben, 
fülle  man  mit  ebenfalls  fodjenbem  SBaffer  auf  unb  gieße  ilm  bann 
nadj  5  Minuten  oon  Blüten  ober  blättern  ab. 

1840.  ®d)otolat>t  ftebe  9fr.  1654.  (Soll  ©djotolabe  bloß 
mit  2Baffer  gefönt  werben,  fo  laffe  man  bie  9flild)  weg  unb  neljme 
an  ifjrer  (Stelle  nur  SÖBaffer  unb  etwas  mefyr  <5d)ofolabe. 

1841.  äRattbtlmUtf).  £>a  gewöhnliche  SJcanbeln  nid)t  ju 
befommen  ftnb  otjne  baß  bittere  barunter  oortommen,  welche  für 
^ranfe  oft  nachteilig  ftnb,  fo  nehme  man  an  beren  ©teile  bie 
Sdjalenmanbeln  unb  jmar  fo  oiel  mehr  als  bie  (Schalen  ausmachen. 
—  Qm  übrigen  bereite  man  bie  9flanbelmid>  wie  fte  9fr.  1664  an* 
gegeben  ift. 

1842.  SiWOttabe  ftef)e  9fr.  1662- 1662a. 

1843-  $lcpfcltoafftn  8"  7*  ftilogr.  mürben  fauren  Äpfeln 
rechne  man  125  ©r.  3ucfer  unb  fo  oiel  SBaffer,  baß  eS  mit  ben* 
felben  in  gleidjer  $ölje  fteljt.  $)ie  Äpfel  werben  ju  f leinen  Sdjnitjen 
gefd)nitten,  nebft  bem  Qudtx  in  eine  ©Rüffel  getrau,  mit  bem 
foc^enben  SBaffer  begoffen  unb  jugebecft  fielen  gelaffen  bis  eS  falt 
ift.  9llSbann  fetht  man  baS  Äpfelwaffer  burch  ein  (Sieb  oon  ben 
Kofeln  ab.  $ie  Äpfel  fönnen  nachher  ju  einfachem  Sßüree  oer^ 
wenbet  werben. 

1844.  &imf>ee?faft»  #imbeerfaft  9fr.  1727  wirb  mit  reiä> 
ltd)-  3öaffer  oermifd)t  genoffen. 

1845.  Weiettmffer.  3  bis  4  Eßlöffel  ooll  SHatlänberreiS 
wirb  mit  8  $eciliter  fodjenbem  sJEBaffer  übergoffen,  1/t  ©tunbe  ju-- 
gebecft  fielen  gelaffen  unb  bann  abgefeilt.  9lud)  wirb  oft  ber  9letS 
in  fodjenbeS  SBaffer  getyan,  2  bis  3  SHinuten  barin  gefönt  unb 
bann  pafftert. 
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1846.  JHdtlM(ltritf40®  äff***  3  Gfilöffel  coli  Äleie  (Hrüfc^) 
wirb  in  8  $)eciliter  foajenbeS  SBaffer  getljan,  1—2  Sftinuten  barin 
gefodjt  unb  abgefeilt.  SOTit  45  @r.  3ucferfanbel  wirb  e$  nodj* 
mal3  beigefe^t  unb  fo  lange  gelaffen  bis  ftd)  bcrfclbc  barin  auf* 
gclöft  f>at,  fyernad)  ein  wenig  abgefüllt  über  2  mit  etwas  foltern 
,2Baffer  jerflopften  (Eigelb  unter  beftänbigem  SRüljren  fo  belmtfam 
angerichtet,  bamit  bie  (Ster  barin  md)t  gerinnen.  ßrüfd)waffer  wirb 
warm  gegen  Ruften  genommen  unb  mufj  jeben  $ag  frifd)  bereitet 
unb  bei  gelinber  Särme  gehalten  werben. 

12,  mWtetlmtg. 

1847.  <£ibtföM<*ft.  15  ©r.  ju  Keinen  ©tücfdjen  gefdjnittene 
(£ibifa)wurjeln  tf>ue  man  nebft  1  bi§  2  ßöffel  ooll  Qudtx  in 
2  S)eciliter  frifcfyeS  SBaffer,  laffe  fie  unter  jeweiligem  SRüljren  fo 
lange  liegen  bis  ber  (Saft  galfericf)t  ift  unb  fetye  ifjn  bann  oon  ben 
^öurjeln  ab. 

1848»  5öeiftröt>enfaft.  (Sine  ungefajälte  reingewafetjene  grofce 
weifce  SR übe  wirb  au§gel)öf>lt  (inbem  man  bie  SBänbe  unb  ben  SBoben 
noefy  jiemlicf)  biet  läfct),  mit  geftofjenem  3uc^er^anoe^  gefüllt  unb 
in  einem  ©cfäfj  auf  ben  mäfjig  warmen  Ofen  geftellt.  ©obalb  ftd) 
ber  Qudtx  mit  bem  ©oft  ber  SRübe  aufgelöft  l)at,  fann  oon  3ett 
ju  Qeit  faffeelöffelooüweife  baoon  genommen  werben. 

1849.  $att£timr*€lfaft.  ©aftige  £au§wuraetblätter  werben 
im  ^orjeüanmörfer  ober  in  einem  bieten  ©la$  mit  bem  ^oljftöfjel 
5U  einem  bünnen  Sörei  geftofeen,  burd)  ein  $üa)lein  in  ein  ©lag 
gepreftt,  in  welchem  man  fo  oiel  geflogenen  3ucferfanbel  füllt, 
bafj  berfelbe  mit  bem  ©aft  in  gleidjer  |>ölje  ftef)t.  liefen  fteUt  man 
in  bie  9Mt)e  be3  DfenS  nnb  nimmt  oon  ßeit  ju  3eit  einen  Kaffee- 
löffel baoon. 

13.  m&feihmg. 

©rog. 

1850.  &r*0  fiefce  9lr.  1650. 

1851.  S&eittßtoß.  1  $>eciliter  angebrüteter  fcfjwarjer  $fyee, 
1  $eciliter  todjenben  3Bei§ *  ober  SRotwein,  nebft  2  Qfcfjlöffel  ooll 
<£ognac  unb  ebenfooiel  geftofjenen  $ucfer  gie^e  man  jufammen 
in  ein  ©la8  unb  geniefje  e$  fo  Ijeifc  als  möglidj  gegen  ®rfültung. 

5*o*f*ule.  6.  «tt|i.  H7 
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1852.  Stttrfttog.  2  (Eigelb  oerrüljre  man  mit  einem  ftarfen 
@§löffel  ooH  geftofcenen  3ucfer  unb  ebenfomel  faltem  ^Baffer, 
rityre  2  $)eciliter  fyeigeS  (nia)t  fodjenbeS)  53  t  er  barunter  unb  gebe 
ifm  marm  gegen  Ruften. 

1853.  GUtQtOQ.  2  frifc^c  Eigelb  t>errfif}re  man  mit  einem 
gekauften  ©fttöffel  ooll  geftofjenem  3ucfer  glatt  (aber  nidjt  flaumig), 
rityre  1  fceciliter  falte«  ©affer  unb  2  ßfjlöffel  doU  (£ognac 
barunter,  fülle  ben  ©rog  in  ein  gläfdjdjen  unb  gebe  bem  äranten 
baoon  nad)  SBerorbnung.  ©djroerfranfen  bient  biefer  ®rog  al£ 
sJlal>rung  unb  #üf)lung. 
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für  einfarfre  uno  größere  IKiffag-  unb  Ba^Urfen, 
nad)  Den  wrfdjte&fnen  IalpK*?etten  jeiDuljlt,  fönte  Hu  uno  f  afee. 


3W)t  einfache  aRittageffttt*  Halt  diner*  gimple*. 

©ie  be|fe$«n  au«:  1  Suppe,  2  $letf<$betlagen,  3  gleif$,  2  Oemttfen, 
1  ©alat.  1  einfachen  füüen  blatte. 


ättei  SRittageffen  im  $ruf>Hng. 

1. 

Hngebrfiljte  «rotfuppe.  [treffe]. 
Odifenfleifd}  mit  Sflanonnaife,  ©arten* 
fiaubfröfc^e  unb  ©erbämpfte  ftröfdjem 
@p  argein.  [fdjenfel. 
Gebratener  ®ei^ofe  mit  Salat  OPfaf* 
Dfterflabe.  [fenröbrli). 
2. 

@rüne  Suppe. 

»eeffteafg  mit  maitre  d'hötel  unb  Mo* 
pun^em  ooer  jpopyen|pro|]en. 
Macaronis  au  gratin. 
£mmmel3teule  mit  3fu8  unb  Salat 
Hflanbelpfannfucfcen.  [(fiattief)). 

8»ei  Wittaaeffen  im  Sommer. 

3. 

Xurcfyjetriebene  Spargelfuppe. 
Ockfen  fil  et  (fiummel)  m.  Sftabeirafauce 

unb  runbe  gebratene  ftartöffeldjen. 
®eftür$ter  Spinat  u.  gebratene  SalbS* 

nieren  m.  ^u8  ob.  STiilc^ner  m.  Sauce. 
S^roeinebraten  mit  3lpfelpüree  unb 

Salat  (§eringfalat  m.  Kartoffeln). 
(£rbbeerfd)nitten. 

4. 

3reine  ©rie§fuppe.  [falat. 
CdjfenfleijVf),  SJtonatretttge,  gering* 

(9rüne  (Srbfen  mit  gefpieften  $alb£* 
fotetetten. 

"JKerenfdwritten  mit  Stopffalat. 
ftirfdj  enterte. 


Deuz  dlners  au  prlntemps. 

1. 

Potage  au  pain  grill«.  [8ou. 
Bceuf  bouilli  sauce  mayonnaise,  cres- 
Feuilles  d'epinards  faroiea  grenouilles 
Asperges  en  branches.  [ötuvees. 
Seile  de  chevreau  rötie,  salade  (chi- 
Flan  au  riz.  [coree  sauvage). 

2. 

Potage  aux  fines  herbes. 
Beefsteaks  sauce  maitre  d'hötel,  rai- 
ponses  ou  houblons. 
Macaronis  au  gratin. 
G-igot  de  mouton  roti,  salade  (laitue). 
Fl  an  d'omelette  aux  amandes. 

Deux  dlners  en  et*. 

3. 

Potage  puree  d'asperges. 
Filet  de  boeuf,  sauoe  madere  pommes 
de  terre  frites. 
Epinards  renversös,  rognon  de  veau 

roti  ou  ris  de  veau  en  sauce. 
Roti  de  porc,  pur£e  de  pommes,  sa- 
lade (salade  aux  harengs). 
Beigneta  aux  fraises. 

4. 

Potage  rossoll 

Bceuf  bouiüi,  radis  au  beurre,  salade 
italieime. 

Petita  pois  verts,  cötelettes  de  veau 
piquees. 

Croütons  de  rognons,  salade  verte. 
Tourte  aux  cerises. 
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8toei  SRittflßcffen  im  §crbfl. 

5. 

£eberflof}ct)enfuppe. 

©efotteneS  Dc^fenfleifcf),  $omate$= 

püree,  geriebener  SReerrettig. 
Söatrifdf)  Ärautm.  forcierten  «Samern«* 

filmen  unb  in  ©aljroaffer  gefönten 

Kartoffeln. 

©ranabinS  (t>on  ftatbfletfö)  m.  @alat 
((Snbioien). 
CLuittenauflauf. 

6. 

Verlorene  (£ierfuppe. 

©efotteneS  Ocr)fcnfIcifc^,  9fleerrettig* 

fauce,  fcomateSfalat. 
flhfotto  mit  $letföftö&df)en  in  brauner 

©auce. 

#afenbraten  mit  förautfalat.  [SHafcm. 
Sfaftanienrrang  mit  gefdjnmngenem 

Ütoti  flKtttogfffen  im  SBtntrr. 

7. 

Stuflauff  uppe. 

©efotteneS  Dcfcfenfletfä,  <£terfauce, 
Preiselbeeren. 

SBet&e  ober  gelbe  SRüben  mit  panierter 
§ammel3bruft. 
Kalbsbraten  mit  ©runnfreffe. 
ftranjöfifdje  Omelette  au  rhum. 

8. 

Durchgetriebene  ßalbfteifdjf uppe. 
©efotteneS  Ddtfenfletfä,  Qmiibil- 
püree,  ©fftgbotynen. 
©efüüter  äotjtfopf.  [JHebfreffe. 
©raten  oon  $ammel8nierftücf  mit 
Waffenbrot  mit  JRotroeinfauce. 


Deux  dlners  en 

5. 

Potage  aux  quenelles  de  foie  de  veau. 
Boeuf  bouilli,  puree  tomates,  raifort 
rape\ 

Cboux  ä  la  bavaroise,  piede  de  porc 
farcis,  pommes  de  terre. 
Granadina,  salade, 


Soufite  de  coing8. 

6. 

Potage  aux  ceufs  poch£a. 
Bceuf  bouilli,  sauce  raifort,  salade  de 
tomates. 

Risotto  ä  la  milanaiae,  quenelles  de 

viande  en  sauce. 
R6ti  de  lievre,  salade  aux  choux. 
Creme  fouettee  en  bordure  de  marrons. 


7. 

Potage  au  souffle"  de 
Bceuf  bouilli,  sauce  ravigote,  airelles. 

Navets  ou  carottes,  poitrine  de  mou- 
ton  panee. 
Roti  de  veau,  cresson. 
Omelette  au  rbum. 

8. 

Potage  puree  de  veau. 
Bceuf  bouilli,  puree  d'oignons.  hari- 
cote. 
Chou  farci. 

R6ti  de  mouton,  cresson. 
Pain  au  vin  rouge. 


»d)t  einfüge  sXaä)tctfen.  Halt  soapers  simples. 

©ie  befielen  au8:  1  Suppe,  2  Jleifä),  1  ©emüfe,  Salat,  getontem 
Dbft,  V  einfachen  füjjen  platte. 

Stoti  Kauften  im  ^rit^ltng. 


Xui  (^getriebene  §irnfuppe.   [fpäfeli.     Potage  puree  de  cervelle. 
©efüttte3fta(böf)er§m.  grünen ©affer*  '  Coeur  de  veau  farci,  noques  aux  finea 
©ebacfene  frröfäenfdjenfel  mit  ©alat  i  Grenouilles  frites,  salade.  [herbes. 
Wei3meb(auflauf  mit  3lpfelfompote.     i  Souffle  a  la  farine  de  rix,  compote  de 

pommes. 


Digitized  by  Google: 


«ierjigfter  flbfdmitt  ©peife$ettel. 


581 


Xurdjgetrtebene  öelbrübenfupve. 
Seifjgefodjteg  ©et  |e$,  Kartoffelpüree 

♦piattenring  ober  ftletfdjcroquetteS  mit 
6atat(  ^faffenröhrle).  [ßroetfäflen. 
!>teisfüd)lein  mit  gefönten  bürren 

3toei  Hadjteffen  im  eommer. 

3. 

©agofuppe. 

Poulet  de  Bresse  au  riz. 

Saite  ober  toarme  Oä^fenjunge  mit 

ftirfd)ettpfatmtua)en.  [®a(at  (Satttd)). 

4. 

9lubelfuppe. 

Salb^birn  an  gratiu  unb  l)ollanbifcf)e 
Kartoffeln. 

Kalbsbraten  mit  Kopffalat. 
.fcimbeerfompote  meringute 

$toci  «o^teffeti  im  fcerfcfl. 

5. 

$rofamenfuppe.  [flö^e. 
Eingelöstes  Odffenfleifd),  Sartoffels 

©efüllte  Sa^meinSaunge  mit  Slepfel* 
3n>etfct>gemoä^e.  fpüree.  Krautfalat. 

6. 

33raune  Karpfenfuppe. 
.^afenpfeffer  mit  DHfotto. 
©ebacfene  Karpfen  m.  SRauonnaife. 
Omelette  soniflee. 

$toei  ftadtteffen  im  33i«ter. 

7. 

$Rcig*3utienne. 

Met)fdjlegel  mit  SÖilbpretfauce  unb 
^leifdjcroquetteg. 
(9eraud>erte3  Dd)fenfleifcf>  mit  Salat 
SHepfelomelette.  [((Snbioien). 

8. 

Xurdjgetriebene  Kartoff  elf  uppe. 
>Hoaft&eef  m.  SRahmfauce  u.  SBairifctyen 
Änöbcln. 

haftete  oon  getieftem  frleifä),  Salat 

(Oiebfreffe.) 
Äugeln  oon  gebrühtem  Zeig,  ©rannt; 

roeinfirfdjen. 


Potage  puree  de  navettes. 

Fricasse  de  chevreau,  puree  de  pom- 

mes  de  terre. 
Hache*  de  viande  au  four  ou  croquettes 

de  viande,  salade. 
Beignets  de  riz,  compote  de  pruneaux. 


3. 

Sagou  au  jus. 
Poulet  de  Breese  au  riz. 
Langue  de  boeuf,  salade. 
Pouding  aux  cerises. 

4. 

Potage  aux  vermicelles. 
Cervelle  au  gratin,  pommes  de 
ä  la  hollandaise. 
Roti  de  veau,  salade  verte. 
Compote  de  framlwises  meringuee. 

Deux  soupers  en  automne. 

5. 

Potage  maigre  au  pain. 
Bceuf  ä  la  modc,  noques  aux  pommes 
de  terre. 

Langue  de  porc  farcie.puree  de  pommes. 
Gateau  de  prunes.  [salade  aux  choux. 

& 

Soupe  brune  aux  carpes. 
Oivet  de  lievre,  risotto  ä  la  milanaise. 
Carpes  frites  sauce  mayonnaise. 
Omelette  sonffie'e. 

Deux  soupers  en  hiver. 

7. 

Riz-julienne. 

Cuissot  de  chevreuil  roti,  sauce  de 
gibier,  croquettes  de  pommes  de  terre 
Boeuf  fumä,  salade. 
Omelette  aux  pommes. 

8. 

Potage  puree  de  pommes  de  terre. 
Roastbeef  ä  la  creme,  quenelles  ä  la 
bavaroise. 
Patö  de  viande  hachöe,  salade. 

Beignets  souffles,  cerises  confites  en 
eau  de  vie. 
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$W  gtdftete  attttiaflcffctt-   Halt  dtners. 

©te  befielen  au«:  2  ©uppen,  1  Hör*  drouvre,  3  gleifö&eüageii, 
4  gleifö,  2  ©emüfen,  1  Salat,  1  ftifeen  platte,  Effert,  geübten. 


8  tuet  Wtttageffeit  im  grüftling. 

1. 

Sagofuppe,  braune  ^»imfuppe. 

«erbämpfte  ftröfcf)enfd)enfel. 
©efotteneS  Oc^fcnflcifc^  mit  roetfjem 
J^nriebelpfiree,  $eringfalat,  Mixed 
ooIS  au  gratin.  [picklea. 
Spinat  mit  «Spiegeleiern,  ober  glafter* 

ten  Äoteletten. 
Macaronis  ä  la  Sicilienne. 
Gebratener  f^afan  mit  $u3,  (Salat 

fSBrunnfreffe). 
Sctyofolabentorte. 
^effert,  (Sübfrüdjte. 

2. 

$ed)tfuppe,  Durchgetriebene  Saueram* 
pferfuppe.  fnaife. 

£omarb  (großer  ©eefreb§)  m.  3ttanon= 

©efotteneS  Ddtfenfleifcf)  m.  Anchois, 
SWonatrettigen,  £attidt). 

©nten  mit  Schnitten. 

Spargeln  mit  Sauce  hollandaiae. 

Poulet  de  Bresae  au  riz. 
bammelst eule  mit  Salat  Jörnen  jat>n). 
Wteringuetorte. 
Xeffert,  «Sübfrüdjte. 

8»ei  ftittageffen  im  Sommer. 

3. 

MrebSflöfjcfjenfuppe,  Japiofa. 
ftalfdje  duftem. 

©ebrateneS  Filet  de  boeuf  (8ummel). 
Sauerampferpüree,  Anehoia,  Bord-du- 
Zaubtn  ä  la  nuanciere.  [lac. 
$rfine  ©rbfen  mit  gefpieften  $talbS= 
©ebatfene  ©rieSpflutten.  [mildmern. 
Kalbsbraten  mit  Sattidrfa tat. 
ftirfd^  ober  <£rbbeertorte,  meringuee. 

Xeffert,  frrüdjte. 


Dem  dtners  au  printemps. 

1. 

Potage  au  aagou,  soupe  brune  aux  cer- 

vellea  de  veau. 
Orenouilles  etuvees. 
Boeuf  bouilli,  puree  ä  la  soubiae,  aa- 

lade  aux  harengs,  mixed  pickles. 
Solen  au  gratin. 

Epinards,  oeuf8  au  miroir  ou  cotelettea 
glac^es. 

Macaronia  4  la  sicilienne. 
Faiaan  roti,  creaaon. 

Tourte  au  chocolat. 

2. 

Potage  au  brochet,  potage  puree 

dWillea. 
Homard,  aauce  mayonnaiae. 
Boeuf  bouilli,  anchoi8,  radi8  au  beurre, 

laitue. 

Salmy  de  canard  aux  croütona. 
Aspergea  en   branche8,   aauce  hol- 

Poulet  de  Breaae  au  riz. 
Gigot  de  mouton,  aalade. 
Vacherin. 
Deaaert,  finita. 


Potage  aux  quenelles  d'ecreviases, 
tapioka, 
Coquillea. 

Filet  de  boeuf  roti. 
Puree  d'oaeille,  anchoi8,  bord-du-lac. 
Pigeona  ä  la  financiere. 
Petita  pois  verta,  ris  de  veau  pique. 
Noques  de  aemoule  frites. 
Roti  de  veau,  aalade. 
Tourte  aux  ceriaes  ou  framboiaes 
meringuee. 
Deaaert,  fruita. 

• 
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4. 

©rüne  Sulienne,  burdjgetriebene 

Suppe  von  Ddjfenfüet. 
Äamar  mit  ©routonS,  füfee  SButter. 
<&efottene3  Odrfenfletfd),  ^ürec  von 

gelben  SRüben,  gemixter  Salat,  ge= 

riebener  SRettigfalat. 
Salm  (roarm)  mit  Sartare  (Tiamon- 

naife)  unb  Sauce  aux  fines  herbes. 
©ebämpfteS  Salatgemüfe  mit  abge- 

fodjten  Scfnoein§aünglein. 
IWeue  Kartoffeln  mit  SButter. 
2Belfd)eT  #af)n  mit  Kopffalat. 
Sanbtorte  m.  $imbeercreme  renversee. 

5>effert,  frrüdjte. 


&üti  »ittoneffeii  im  $erb|t. 

5. 

ftrebSfuppe,  *Hei§fcf)letm. 
duftem  mit  (Eitronenfaft. 
©efotteneS  Dcfjfenfleifc^,  JomateSpü- 
ree,  ©urfenfalat,  ©ffigtirfeejen. 

£afenpaftetd)en. 

fflofenfo^l  mit  loarmer  abgelochter 
Od)fenaunge. 
Kartoffelpüree. 

©ebratene  Schnepfen  mit  3u3,  (Sn* 

bioienfalat. 
3n>etfd)gentorte. 
2>effert,  ftrüd)te. 


6. 

£>ed)tflöfrcf)enfuppe,  ©rünfernfcr)leim. 

Sarbellen  mit  GroutonS  in  Del  unb 
ffi&er  «utter. 

@efottene§  Odtfenfleifd),  ÜJceerrettig* 
fauce,  gefüllte  Dlioen^reipelbeeren. 
2ad)2  m.  Kapernfauce  u.  mit  3roiebeln. 

SBlumfofjl  mit  Sonntag§paftetd)en. 
Macaronis  au  gratin. 
Siaftanientorte  mit  ^anillecreme. 
Xeffert,  frrüdjte. 


4. 

Julienne  verte,  potage  puree  de  filet 

de  bceuf. 
Caviar  aux  croütons,  beurre  frais. 
Bceuf  bouilli,  puree  de  navettes,  salade 

melee,  salade  aux  radis  rapes. 

Saumon  sauce  tartare,  sauce  aux  fines 
herbes. 

Laitue  ä  la  fran^aise,  langues  de  porcs. 

Pommes  de  terre  nouvelles  au  beurre. 
Dindon  röti,  salade  verte. 
Tourte  sableuse,  creme  aux  framboises 
renversee. 
Dessert,  fruits. 


Deux  diaers  en  automne. 

5. 

Potage  aux  6crevisses,  riz  au  jus. 

Huitres  au  jus  de  citrons. 

Bceuf  bouilli,  pur£e  de  tomates,  salade 

aux  concombres,  cerises  confites  au 

vinaigre. 

Petits  p&tet  de  lievre. 

Choiix  de  Bruxelles,  langue  de  bosuf. 

Puree  de  pommes  de  terre. 
Hrcasses  röties,  salade. 

Tourte  aux  pruneaux. 
Dessert,  fruits. 

6. 

Potage  aux   quenelles  de  brochet, 

creme  de  bl6  vert. 
Sardines  ä  l'huile  aux  croütons  et  au 

beurre  frais. 

Bceuf  bouilli,  sauce  raifort,  olives  far- 

cies,  airelles. 
Saumon,  sauce  cäpres,  oignons  confita 

au  vinaigre. 
Choux  tleurs,  petits  patös  ä  la  bäloise. 
Macaronis  au  gratin. 
Tourte  aux  manons,  creme  ä  la  vanille. 
Dessert,  fruits. 
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8toef  SRittaßffffn  im  Sinter. 
7. 

©raune  ftarpfenfuppe,  Ravtoffelflöp- 
dfenfuppe. 

duftem  mit  Zitrone,  (SreoetteS  (Keine 
SDteerfrebfe). 

($efottene§  Ocf)fenfleifcf),  puree  proven- 
cale,  SDMonen  in  @ffig,  ©etteriefalat. 
Sauerfraut  m.  geräucherten  Sc$töevng? 
©efülUe  Kartoffeln.  [rtppen. 
Guten  mit  Sdmitten. 
föefrfdjlegel  mit  3u8  unb  Salat. 
Flau  renverao. 

$effert,  ftrücr)te,  @übfrüct)te. 

8. 

Dlubelnfuppe,  £>afertemfd)Iettn. 

(gefüllte  Sdjmecfen.  [gnonSpüree. 
©efotteneS  Oc^fenfleifdt)  m.  Scampi- 
(korotcfjonä,  (£ffigjroetfd)gen. 
»rauner  SHagout  oon  §afenfletfcf). 
3n  Söüdjfen  ober  in  Salj  eingemachte 
Sofmen  unb  Äalbfleifchoögel. 
Poulet  de  Bresse  mit  R3runnfreffe. 
93rotpubbing  mit  2Beinfauce. 
3>effert,  ^rücfjte,  Sübfrüdjte. 


Deux  dlners  en  hiver. 

7. 

Soupe  brune  aux  carpes,  potage  aux 

quenelles  de  pomme  de  terre. 
Huitres  au  jus  de  citrona,  crevettcs. 

Bceuf  bouilli,  puree  provencale,  raelon 
conftt  au  vinaigre,  cäleri  en  salade, 
Choucroüte  au  carre  de  porc. 
Pommes  de  terre  farcies. 
Salmy  de  canards  aux  croütons. 
Cuiasot  de  chevreuil  roti,  aalade. 
Flan  renverse. 
Dessert,  fruits. 

& 

Potage  aux  vormicelles,  creme  aux 

grains  d'avoine. 
Escargots  farcis. 

Boeuf  bouilli,  puree  aux  Champignons. 
Cornichon8,  prunes  con  fites  au  vinaigre. 
Ragout  de  lievre. 

Haricots  conserves,  paupiettes  de  veau. 

Poulet  de  Bresae  au  cresson. 
Pouding  au  pain,  sauce  au  vin  rouge. 
Dessert,  fruit«. 


Sie  befteljen  auä:  2  ©uppen,  4 
läge,  ©alat,  2  fügen  platten,  Heilert, 


ober  5  Jleifdj,  1  ©etnüfe  mit  Wti 
grüßten. 


«a^teffen  im  8rü$linn. 


Durchgetriebene  Salbfleifdjfuppe, 

Suppe  oon  päte  d'Italie. 
iHote  froreOen. 
$lumfof)I  au  gratin. 
$amme!3foteletten  4  la  Provencale 

(brauner  3wiebe(püree). 
©ebratenef  ÄalbSrippenftücf  m.  Stopfe 

falat  ober  ßotoensalm. 
Salat  oon  $omarb  mit  SRaoonnaife. 
Tübbing  de  cabinet  mit  §imbeerfauce. 
SRahmtorte. 
leffert,  ftrudjte. 


1 


1. 

Potage  puree  de  veau,  potage  pate 
d'Italie. 

Truites  au  vin  rouge. 

Ohoux  fleurs  au  gratin. 

Cotelettes  de  mouton  ä  la  provencale. 

Carre  de  veau  roti,  salade  verte. 

Salade  de  homard,  sauce  mayonnaise. 
Pouding  de  cabinet,  sauce  framboises. 
Tourte  4  la  creme. 
Dessert,  fruits. 
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«o^tcfffn  im  Pommer. 

2. 

«Durchgetriebene  grüne  (Srbfenfuppe, 

©terfäsfuppe. 
Äal&Stopf  mit  Sauce  aux  fines  herbes 
unb  Vinaigrette  ober  %ai  mit  SHeb* 

blättern. 

Sange  ®rofjbofmen,  gebacfeneS  £>trn, 

braune  ülagoutpaftete. 
(Gebratene,  gefüllte  Rauben  mit  3u§ 

unb  ©alat. 
S*er$terte  ©oHerte  mit  ©cf)iüetn§aunge. 
fttrfdjenauflauf. 

§afelnufjtorte  mit  ©rbbeerglace. 
deffert,  frrüdjte. 

SM  9ta$teffeit  im  gerfcfl. 

3. 

3ralfdje  ©dnlbfrötenfuppe,  $aferfern= 
fctyteim. 

©icfmepfenpaftete. 

(9emifcf)te$  ©emüfe  mit  töefjtoteletten. 
mit  ßaftanien  gefüllte  @an8,  ©nbi* 
Stalte  #afenpaftete.  foienfolat. 
2raubenpubbing  mit  SBeinfauce. 
3immttorte  mit  Äompote. 
Keffer!,  frrüchte. 

4. 

durchgetriebene  §afenfuppe,  SKeiS* 
#ed)t  m.  ©auce  u.  3roiebeln.  [fd)letm. 
(taten  mit  Schnitten. 
Bas  de  soie  mit  oerbämpftem  Äofjl. 
fjarcterter  n>elfcf>er  §at)n  mit  Trüffeln 
unb  ©alat  (SBrunnf reffe). 
Garnierte  ©aflertc  mit  IReftfoteletten. 
(Süronenpubbtng  mit  ©aoanon. 
attanbelpfannfucf)en,  Ouittenfompote 
Deffert,  ftrüdjte.  (Ouittenfcfmitje)- 

Stoci  «pdjtcffen  im  SBtnier. 

5. 

Durchgetriebene  *Blumtot)lfuppe,  flate 
$urbot  a  la  Normande.  [9)ei§fuppe. 
SBairifd)  Kraut  mit  ftafanen. 
ftammelSfeule  mit  Söilbbretfauce  unb 

$artoffelcroquettee\ 
Poulet  de  Bresse,  Poularde  ober  Chapon 

de  Bresse  mit  33runnfreffe. 


Souper  en  et*. 

2. 

Potage  puree  de  petita  pois  verts,  cou- 

somme"  aux  ceufs. 
Tete  de  veau  sauce  aux  groseilles  et 

ä  la  vinaigrette  ou  anguille  aux 

feuilles  de  vigne. 
Haricots,  cervelle  de  veau  frite,  vol 

au  vent  au  ragoüt  financier. 
Pigeons  farcis  rotis.  salade  verte. 

Aspic  ä  la  langue  de  porc. 
Souffle*  de  cerises. 

Tourtes  aux  noisettes,  glaces  aux  fraises 
Dessert,  fruits. 

Deuz  soopers  en  aatomne. 

3. 

Potage  fausse  tortue  a  la  franc&ise. 
Creme  aux  grains  d'avoine. 
Timbalc  de  böcasses.  [chevreuil. 
Mac6doine  de  legumes,  cotelettes  de 
Oie  farcie  aux  marrons,  salade. 
Päte  froid  de  lievre. 
Poudiug  de  raiains,  sauce  au  vin. 
|  Tourte  k  la  canelle. 
Dessert,  fruits. 

4. 

Potage  pur£e  de  lievre,  riz  au  jus. 
Brochet  en  sauce  et  aux  oignons. 
;  Salmy  de  canards  aux  croütons. 
Bas  de  soie  aux  choux. 
Dindon  truflfe,  salade. 

Aspic  aux  cotelettes  de  chevreuil. 
Pouding  aux  citrons,  savayon. 
Gateauaux  amandes,  compotede  coings 
Dessert,  fruits. 

Deui  soupers  en  hiw. 

o. 

Potage  pure«  de  choux  fleurs,  potage 
Turbot  ä  la  normande.  [au  riz. 

Choux  ä  la  bavaroise  aux  faisans. 
Gigot  de  mouton,  sauce  poivrade,  cro- 

quettes  de  pommes  de  terre. 
Poulet  de  Bresse,  poularde  ou  chapon 

de  Bresse  au  cressou. 
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(Mnfeleberpaftete  mit  ©alterte. 
^Humpubbing  mit  Äir[^maffcrfaucc. 
Äompotetorte. 
Deffert,  frrüd)te. 

6. 

(&erftenfcf)leim,  Durchgetriebene  bürre 
Soles  au  gratin.  [©rbfenfuppe. 
§afenpaftete. 

§n  *8ücf)fen  eingemachte  SJotmen  mit 
.<5ammeI3foteletten  ä  la  soubise  (ge- 
füUte). 

Spanferfel  mit  gering  unb  ftopffalat. 
33er3icrte©atlerte  mit  Poulet  de  Hresse 
Mepfeldjarlotte.  [farci. 
«iSquittorte  mit  Creme  rubane>. 
Deffert,  @übfrüc$te. 


Terrine  de  foie  gras  ä  la  gele>. 
Plumpudding  sauce  au  kirsch. 
Tourte  ä  la  compote  de  pomnies. 
Dessert,  fruits. 


Orge  au  jus,  potage  puree  de  pois  secs. 
Soles  au  gratin. 
Vol  au  vent  de  lievre. 
Haricots  conserves,  cotelettes  de  mou- 
ton  ä  la  soubise. 

Oochon  de  lait,  salade  italienne,  salade 
Aspic  au  poulet  de  Bresse  farci.  [verte. 
Charlotte  aux  pommes. 
Tourte  au  biscuit,  creme  rubanne. 
Dessert,  fruits. 


3*et  gtofte  mittaQcficn. 

Sie  befielen  am:  2  Suppen,  3  Hon  d'oBUvres,  4  gleifc&beilagen, 
2  gifö,  9  ober  10  gleifc$,  2  ©emüfen,  2  ©alaten,  $ubbing,  Zovlt, 
©lace,  £>ef[ert,  grüßten,  »uffafc. 

SRittanefTett  im  Sommer. 

Slufternfuppe,  grüne  Sulienne. 
Lüftern,  ©arbeüen  mit  ©routonS  (ge* 

röfteten  SBrotf  dritten)  unb  fü&er  93ut= 

ter,  frlufjfrebfe. 

9toaftbeef  mit  braunem  3w>iebetpüree/ 
($ffigjroetfcf>gen,  ^reifeelbeeren  Bord- 
Sdjnepfenpaftete.  [du-lac. 
(Snten  mit  «Schnitten. 
iWote  ^oreüen. 

Kalter  <5alm  mit  attauonnaife. 
«lumto&l  mit  Hollandaise  unb  Vinai; 
jjjrette. 

ftrif  anbeau  mit  grünen  ihbfen. 
Spanferfel  mit  |>eringfalat.  [falat. 
Poulet  de  Bresse  (§atmen)  m.  ftopf* 
•äHildjncrfrifanbeau  (gefpicfte  &alb3- 
mtlc^ner). 
i)iel)f Riegel  m  SÖübbretfauce. 
9Jer$ierte  ©alterte  mit  ^ßrefjtopf. 
Rümmer  (großer  @eefreb§)  m.  SKanon« 
äftoffapubbhtg,  ^Banittencreme.  [naife. 
5WanbeItorte  mit  9tnana$*  u.  SJaniüe- 
fceffert.  [glace. 
&rüd)te. 

Scfnoarjer  Siaffee,  i'iqueur. 


Potage  aux  huitres,  Julienne  verte. 
Huitres,  Sardines  a  l'huüe  aux  croü- 
tons  et  au  beurre  frais,  ecrevisses. 

Roastbeef,  puree  provencale,  des  pru- 
neaux,  airelles  confits,  bord-du-lac 

Timbale  de  becasses. 

Salmy  de  canards  aux  croütons. 

Truites  au  vin  rouge. 

Saumon  froid,  sauee  mayonnaise. 

Choux  fleur,  sauce  hollandaise  et 
vinaigrette. 

Fricandeau  aux  petits  pois  verts. 

Cochon  de  lait,  salade  italienne. 

Poulets  de  Bresse,  salade  verte. 

Ris-de-veau  piques. 

Gigot  de  chevreuil  sauce  poivrade. 

Aspic  ä  la  tete  de  porc. 

Homard,  sauce  mayonnaise. 

Pouding  au  cafö,  creme  a  la  vanille, 
savayon. 

Tourte  aux  amandes,  glace  ä  I'ananas 
Dessert,  [et  ä  la  vanille, 

r  ruits 

Caft  noir,  liqueur. 
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URtttOßefffn  im  $cr&fl. 

durchgetriebene  ©djnepfenfuppe,  oer* 

lorene  föerfuppe. 
^luftero  mit  Zitronen,  föaniar  mit  ge* 

röfteten  ^öxotfe^nitten  unb  füfjer  ©ut^ 

ter,  Herne  SReerfrebfe. 
Cutnmel  (@d)lacf>tbraten)  mit  ^ug. 
$arabie§äpfelpüree,  SReerrettigfauce, 

Herne  ©fjiggurfen,  ©ffigmelonen. 
Sauerfraut  m.  geräucherten  <5d)n>etn3= 
SRagoutpaftetdjen.  [tippen. 
i'acbS  mit  9(ufternfance  unb  3n>iebeln. 
(Sebacfene  Forellen. 
SBilbe  (£nten  mit  Schnitten. 
SRofenlofcl  mit  <£pamfd)bröttein. 
Kapaun,  Sßoularbe  mit  ©nbinienfalat. 
©em$*ober  SRelrfdjlegel  mit  S&ilbbret* 

fauce. 

(Gebratene  mit  Slepfeln  gefüllte  ©an§. 
©ebratene  gefüllte  Stauben  mit  ©äderte. 
(Gebratene  SKebbübner  mit 
jpummerfalat. 

SHeiSpubbing  mit  §tmbeerfauce. 
Sanbtorte  mit  Blancmanger. 
Stompotetorte. 
9ütffa$. 

^effert,  $ruc$te. 
Sdjroarjer  ftaffee,  fiiqueur. 


Diner  en  automne. 

* 

Potage  puree  de  becasses,  potage  aux 

ceufs  poche*. 
Huitres  au  jus  de  citrons,  caviar  aux 

croutons  et  au  beurre  frais,  crevettes. 

Filet  de  bcßuf  roti  au  jus. 

Püree  tomates,  sauce  raifoi%cornichons, 

melons  confits, 
Choucroüte  au  carrö  de  porc. 
Petits  p&tes  au  ragoüt  d'ecrevisses. 
Saumon,  sauce  huitres  et  aux  oignons. 
Truitea  frites  au  jus  de  citron. 
Sahny  de  canards  sauvages  aux  croü- 
Choux  de  Bruxelles  aux  croutes.  [tons. 
Chapon,  poularde,  salade  chicoree. 
Gigot  de  chamois  ou  de  chevreuil. 

sauce  poivrade. 
Oie  roti  farcie  de  pommes. 
Pigeons  farcis  k  la  geläe. 
Perdreaux  rotis  aux  croutons. 
Salade  de  horaard. 
Pudding  au  riz,  sauce  framboise. 
Tourte  sableuse,  Blancmanger. 
Tourte  oompote. 
Piece  montee  de  nougat. 
Dessert,  fruits. 
Caf6  noir,  liqueur. 


3&>et  (Jtofte  ^ö^teffett*    Dem  grands  soapers. 

($d  befielt  auS:  2  ©uppen,  2  Hors  d'oeuvres,  6  gleifd),  1 
1  (iemüfe,  2  ©alaten,  ^ubbing,  Sorte,  ©face,  S)effert,  grüßte,  Sluffa^. 


«aö)teffen  im  Sommer. 

Suppe  non  burcfygetrtebenem  Poulet 
de  Breese,  mit  ä'Iö&djen,  ©agofuppe. 

Sluftern  mit  Gitronen,  marinierter 
^hunfifd). 

8ummel  (®rf)la$tbraten)  mit  grünen 
($emü3leiu. 

braune  9tagout«(3u3-)  ^ßaftetctyen. 

Salm  mit  Senfmanonnaife. 

Wrüne  ©offnen,  falfd>e  Sluftern. 

j^rifanbeau. 

fönten  mit  Schnitten. 

Poulets  de  Bresse,  ftopffalat. 


Souper  en  ote. 

Potage  ä  la  reine,  sagou  au  jus. 

Huitres  au  jus  de  citrons.  Thon  marine. 

Filet  de  boeuf  a  la  jardiniere. 

Petits  pates  au  ragoüt  financier. 
Saumon,  sauce  tartare. 
Haricots  verts,  Coquilles. 
Fricandeau. 

Sahny  de  canards  aux  croutons. 
Poulets  de  Bresse,  salade  verte. 
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«ierjigfter  Slbfönitt.  ©peifejettel. 


$arcierte§  ©panferfel  mif  ©alterte. 
93t§quitpubbtng  (feinere  Slrt). 
6cf)roarabrottorte  mit  ©rbbeer  unb 
ßaffeeglace. 
$imbeertorte. 
$effert,  ftrücf)te. 
Suffafc. 


Cochon  de  lait  truft'6  a  la  gelee. 
Pouding  au  biscuit. 
Tourte  au  pain  bis,  glace  aux  fraise« 
et  au  cafe. 
Tourte  aux  framboises. 
Dessert,  fruit». 
Piece  mont6e  de  nougat. 


Wo^teffen  im  Sinter. 

(58  befielt  au8:  2  Höre  d'ceuvres,  2  ©uppen,  7  gleifä,  2  gtf$, 
1  ©emüfe,  Salat,  Tübbing,  2  Korten,  (Sreme,  grüßten,  2)effert,  Suffafc. 


Äuftem,  fatfd>e  3Iuftern. 
Ärebäfuppe,  SRei§fcf)leim. 
SRebfyufjnpaftete.  [fein. 
Steinbutte  m.  ©f)ampignon§  u.  $rü> 
©ebacfene  ftorellen. 
9lrtifcf)ofcn. 

Schnepfen  mit  ©dmitten. 
fralfdjer  6alm  mit  9Jtanonnaife. 
Söelfdjer  §at)n  mit  SBrunnfreffe. 
iH externer  mit  fteringfalat 
©ebrotene  ftafanen. 
93er,uerte  ©aHerte  mit  faciertem  Äa= 
ftlufcfrebfe.  [paun. 
^lumpubbing,  SRumf  auce  ob.Saoanon. 


§afelnufjtorte  mit 
Cin^ertorte. 
Sluffafc. 
^effert. 
3früd)te. 

Sdjroar^er  ftaffee,  £iqueur. 


geftreift.  Blanc- 
[manger. 


Huitres  au  jus  de  citrons,  coquilles. 
Potage  aux  ecrevisses,  riz  au  jus. 
Timbale  de  Perdreaux  ä  la  financiere. 
Turbot  a  la  Normande. 
Truites  frites. 
Artichauts. 

Salmy  de  becasses  aux  croütons. 
Saumon  faux,  sauce  mayonnaise. 
Dindon  roti  au  creason. 
Kable  de  chevreuil,  salade  italienne. 
Faisans  rotis  au  jus  et  aux  croütons. 
Aspic  garni  au  chapon  truflfö. 
Buisson  d'^crevisses. 
Plumpudding,  sauce  au  rhum  ou 

savayon. 
Tourte  aux  noisette«,  creme 
Tourte  de  Linz. 
Piece  raontee  de  nougat. 


Fruits. 
Cafe  noir,  li«iu 


i. 


Sljee,  Maijm,  3utfer  «rot,  frifcr>c 

93utter. 

Verlorene  (5ier  au  beurre  noir,  ober 
roeidjgefocfjte  @ier. 
kalter  *Kef)braten  mit  f  alter  ®enff  auce. 

2. 

$f)ee,  SKa^m,  3urfer,  93rot. 
©efdjroeHte  ober  gebratene  ftaftanien 
mit  frifcfjer  ©utter. 


Kalter  @d)infen  (ro^  ober  gefönt)  mit 

©arbeüenbutter. 
9Barme  ferner-  ober  9ieuenburger= 

murft  mit  roarmem  ftrautfalat. 

8. 

2f)ee,  9tal>m,  Surfer,  93rot,  frifdje 
«öutter 

Algencnncs  unb  $3erlinerpfanntucf)en. 

©efüate  ÜJleringueS. 

9lbgefocf)te  geräucherte  Ocfyfenjunge. 
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©ierjigfter  9lbfci 

4. 

2bee,  SRarjm,  ßucfer,  «rot,  frifcfje 
Irjeetucfjen,  ftonftture.  [©utter. 
*Poularben  mit  grünem  (Salat  (©nmn* 
treffe  mit  Äopffalat). 
Tübbing  mit  ©auce. 
Deffert 

6. 

$f>ee,  SHarjm,  ^ucfer,  ©rot,  frifdjc 
«Butter. 

^faffenbrot,  #efen*©ngelrjopf,  Konfi- 
türe. 

JHote  Forellen  ober  t alter  @alm  mit 
3Jlaoonnaife. 


tt.   ©petfejettel.  58» 

©ebratene  fönten  ober  frafan  mit  grü= 
nem  @atat. 

3flanbeltorte  mit  $unfd)gallerte,  be^ 
liebiaer  ©face  ober  föreme. 
Sinjertorte,  Xeffert. 

6. 

ifjee,  SRafjm,  3ucfer,  ®»t  fWfc&e 
©utter. 

9lepfeltucf)lein. 

©ebratener  6cfjinfen  mit  Spiegeleiern, 
©armerte  ©aHerte  mit  äpaule  farcie. 
©lacierte  tfaftanien,  gefcfjmungener 
SRafjm. 

Deffert,  frrüdjte. 


l. 

ftaffee,  27ttlcf),  föafjm,  3ucfer,  ©rot. 
ffcfrnacr)tfücf>li,  gefcfjnmngener  SRarmi. 
©i§quit*©ugelf)opf  mit  beliebiger 
Äompote. 
Deffert. 

2. 

Äaffee,  SKilcr),  iHatjm,  3ucfer,  ©rot, 
füfee  ©utter,  £>omg. 
^rinjeffinnen. 

©rbbeer*  ober  §imbeertorte. 
SUlanbelfcrmitten  mit  ©anüteglace. 
Gelfert. 


3. 

ftaffee,  9Rild),  JRafjm,  3uc*er>  ©wt 
Strüblein,   Sprijjenfücfylein  ober 
frotaelfcrjmtten. 

3roetfcf)gen=  ober  SKeringnetorte. 
Xeffert,  ^rücrjte. 

Kaffee,  SWilcf),  SRarjm,  ßuefer,  ©rot, 

füfie  ©utter,  $onig. 
.$efen=©ugell)opf,  Äonfitüre. 
ftaftanienfranj  mit  SRafjm,  ober  fleine 

9lepfelcrmrlorten. 
Deffert,  frrüd)te. 
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lier  Spftfen  mtf>  Erklärung  te^ntf^er  Jlii0i>rtttke. 

($>ie  mit  *  bezeichneten  Hummern  fmb  fpe^telle  alte  Saxler  SKeijepte.) 


©rüneS  jur  Suppe 
Rnnebeln  fdjneiben  . 
teigetb^iaifon  (©igelboerb.) 

Regieren  

©eröftete  SBrotwürfel .  . 
©cröftctc  SBrofamen  . 
©eröftete  ^nriebeln  . 
©ebacfene  ^eterfilie  .  . 

liebeln  

(£iergerfte  .... 
©iernubeln  .... 
Supp  ennubeln 
^tafetfalj  ober  feinet  Sochfalj 
©ebat)te«  93rot    .  . 
Chapelure  unb  mies-pain  . 

^anure  

panieren  

©riöieren  .... 
Sautteren  .... 
$)reffteren 
arteren 


Kouquet  garni 
iöouillongarnitur  ( Suppen- 

hafengarnitur)  . 
Saucengarnitur  . 
©ame  Subgarmtur  . 
©efajnittene  Subgarnitur 
©taten  gamitut 
^affteren(burcf)'g@ieb  fcf)ütten) 
durchtreiben,  burchftreichen 

Sieben  

Entfetten  ($egraiffteren)  . 
©lace  ober  SuStabl.  Srocfene 

mcifct}brüt)c  (ftletfchertraft) 
<£infad>e  Slrt  frleifchejtraft  $u 

bereiten  

©lace  ob.  3u§tabletten  auflöfen 

©lacieren  

«rateufonb  ober  Iffens  .  . 


3ir. 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
0 
1 
a 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
20 
21 

32 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 

3t 

31a 

32 
33 
34 


$ug  ($tatenjuS)  .     .  . 
«ratenfett  .... 
3u3  (braune  frleifdjbrüfje) 
Cutter  einjufocfjen 
(Einfachere  unb  neuere  %xt 

93utter  einjufieben  . 
Sc^njeinefett  einsufochen  . 
fennierenfett  einjufochen 

©aeffett  

©aeffett  ju  reinigen  . 
©ute«  billiges  ftodjfett  . 
SJcarinieren  .... 
SJcarinabe  ju  93acffad)en  . 
^Jcarinabe  ju  ^ifc^en 
3Jlarinabe  08et$e)  ju  Ockfen- 

Scfwffleifch  unb  ÜBilbpret 
STtarinabe  p  Schweinefleifch 
ba§  geräuchert  werben  foH 
Rungenf  ub  . 
Srf)infenfub  . 
ftrebä*  unb  frifchfub 
ftalb§fopffub  .  . 
blanchieren  . 
Blond  de  veau 
SBei&e  braife      .     .  . 
«raune  «raife  (ftettbrfihe) 
Karamelle  .... 
Cutter  flaumig  rühren  . 
$a§  Anbrennen  ber  Speifen 
Roux  blanc  (roeifj  geröft.  SWctjl) 
Roux  blond  (gelb  geröft.  9Jcetjl) 
Roux  brun  (bunfelbraun  ge* 

röfteteS  9flehl)  .     .  . 
3öarmfteüen  au  bain-marie 
Rochen  au  bain-marie 
Spinatgrün  .... 
Schnittlauch  *u  troefnen  . 
@iS  oor  fcbneUein  Schmelzen 
$u  bewahren  . 


36 
37 


38a 
39 
40 
40a 
401» 
41 
42 
43 
44 

45 

46 
47 
48 

49 
50 

51 
52 
53 
54 
55 
56 
57 
58 
59 

60 
61 
62 
63 
64 
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©ebraucf)  be$  <£ife§  . 
2  omateS  (^arabteS  .-ob.  Siebet 
äpfel)  einaumacfcen 


iomatc§  einzumachen,  anb 
Spicffpecf  au  bereiten 
Spicffpecf  fefmeiben 
Ipicfen 


rlcifc^  längere  $eit  ju  erhalten 
'fe  lebenb  ober  frifd)  $u 
erhalten  .... 
©lafierte  3roiebelcf)en 

Croütons   

(S:ftragon:(£ffig 
zlufm  armen  .... 
2lnrid)ten  .... 
(Sallerte  feigen 
©aüerte,  (£reme  ober  ©lace 
umftüraen  .... 

fapierfometS 
leifd^©aHerte  $um  Verlieren 
x>oraurtd)ten 

Sprifcfacf  

©etatine  auflöfen 
$aufeblafe  auflöfen  .  . 


Hr. 
66 

67 
68 
69 
70 
71 
72 

73 
74 
75 
76 
77 
78 
79 

80 
81 

82 
83 
84 
85 


3d)neefd)lagen  (©iroeifi)  . 
2Jtanbeln  fajälen  . 
ättanbeln  reiben  . 
§afelnüffe  fcf)älen 
Äorint^en  (iHoftneu)  reinigen 
9Ini§  erlefen  .... 
(£rfennung§aeid)en  oon  frifdjer 

93icrt>efc  .... 
Zitrone«  unb  ©ttronenauefer 
©itronenöl  anftatt  Zitronen 

fetalen  

©itronenfäure  anft.  dirronen- 

Taft  

Orangenfdjale 
Vanille  unb  «amlleaucfer 

Vanillin  

^apiermandjetteS  a-  Stinten 

Kotelettes  ic  . 
$nf)alt  be§  ©eroürabeljälterä 
@emifcf)te§  ©eroüra  . 
^Brauner  3ucferfurup  • 
Söacfpuloer  .... 
2Wet)lteiglein  .... 


3*efte*  xmnto:  frxttn  uno  Julien  (gfUlfrl). 


i$emerfen3roerte§  über  cor* 

fommenbe  Mareen  .  101 
SHetyl^ßanabe  au  ben  fttöföen* 

farcen  102 

s#anabe  an  ben  £löp$em  unb 

friiüfarcen  103 

ftarce  fr.  SRarfflö&djen  (Sfctöpfli, 

godiveau)  104 

«rotfarce  au  äflarfflö&cfjen  .  105 
©eflügelfarce  §U  ftldft<$en  106 
Sötlbbretfarce  au  aiö&djen  107 
fiedjtenfarce  au  Silöfjctjen.  .  108 
KrebSfarce  au  ßlöfcdjen  .  .  109 
Seberfarce  au  Älöfidjen  110 
Scfjroetnefleifcfrfarce  a-  falten  u. 
roarmen  hafteten  unb  Ge- 
flügel 2C  111 


Scf)it>einefleifd)f  arce  m.3:rüffeln 
au  marinen  u.  falten  hafteten 
unb  ©eflügel  jc 
irce  au  Scrfinfenpaftete  . 
irce  au  gefülltem  ftoljl 
irce  au  forcierten  Karpfen . 
*9lefcrourftfarce 
©ratmurftfarce 
ftarce  au  fraftenroürften 
SBrotfarce  .... 
©rüne  «rotfarce  (3rüHe) 
©ierfarce  (Qrülle)  . 
Saftanienfarce 
ßartoffelfüUe  .     .  . 
Slpfefcäaftantcnfüae  . 
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86 
87 
88 
89 
90 
91 

92 
93 

98a 

93b 
93c 
94 
94a 

95 
96 
97 
98 
99 
100 


112 
113 
114 
115 
116 
117 
118 
119 
120 
121 
122 
123 
124 


3)tttter  «Wrtnitt:  fletfnjlMrul)en  (Bouillons)  uno  $upuen. 


$emerfen§roerte§  über  b  ©in* 
focfjen  ber  ©rüljen  u.  Suppen  125 

U  «Weilt*»*:  llrifüjbrü^eit 

(Bouillons). 

©eioofml.  SBouiUon  (@uppen= 
bafen  unb  ifyre  3utbaten)  .  126 

<&infad)e  Bouillon  ob.  Stnocf)en= 
brüfye  127 

Sefjrfräftige  Bouillon  $.  Haren 
Suppen  128 


©cfmetl  au  bereitenbe  Bouillon  129 

SBoutUon  4  la  minute  130 

£tübnerbouil!ori  ....  131 
Jrübgeroorbene  Bouillon  au 

läutern   132 

Bouillon  in  Waffen  .  .  .  133 
ÄalbSfnobenbr.  »  Stärfung  f. 

Äranfeob.  SReionoaleScenten  134 

ftröfdjenbrütye  .  .  135 
ftleifdjfaft  für  Kranfe     .  .135a 

Maggi'ä  SBouiUon-flapfeln    .  136 


Digitized  by  Google 


ftegifter. 


«.  ftbtcüuna.  £ leifmbrülifuppcn. 

Bouillon,  Consommes,  Potages. 


s3lngebriU)te  üBrotfuppe 
Potage  a  la  rainute 
Sörofamenfuppe 
©erftenfuppe  . 
$>lai£fuppe  . 
9tet3mei)ifuppe 
Äartoffelmetjlfuppe  mit  Ääfc 
(£ierfägfuppe  . 
fltiebelnfuppe  . 
(Stergerftenfuppe  . 
9hibelnfuppe  . 
Fat  es  (l'I  talie- Suppen 
Segumtnofen  9Waggtfuppe 
©riesSfuppe 

teine  ©rieSfuppe 
agofuppe 
©rünfernmet)lfuppe 
9teiS*3ulienne  . 
iaptofa  . 
filore  9iet3fuppe  . 
©erftenmef)lfuppe 
8uft=  unb  (Sinlauffuppe 
Sdjaumftöficfjens  ober  SBaunv 

rooUenfuppe 
ftläbleinfuppe 
Wuflauffuppe  . 
3)icl;lflb6d)cnfuppc 
©rie§auflauffuppe 
©rie§flöfecf)enfuppe 
©ebaefene  ©rbfenfuppe 
ftot}elfcf)nittenfuppe 
iycrlorene  ©ierfuppe 
$i8fuitfuppe  . 
©etroefnete  Qulienne 
©rüne  Qulicnnefuppe 
©emüfefuppe  . 
©rünc  Suppe 
StÖrbelfrautfuppe  . 
Slnbere  silrt   .  . 
Suppe  oon  £>opfen 
Somatenfuppc 
©rüne  ftartoffelfuppe 
©en>öfmlic$e  Äortoffelfuppe 
©efüate  9hibelm  ober 

merenfuppe 
IWarfflöfecfjenfuppe  . 
Rubere  9Irt   .     .  . 
Schroammttöijdjenfuppe 
*?eberttöfrd)enfuppe 
&irnfl5ficf)enfuppe 
©eflügelttöfjcitjenf  uppe 
£>ed)tHö$cf)enfuppe 
fcrebsflöfjrfjenfuppe  . 
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182 


2BUbbretfIö&cf)enfuppe     .  . 
Startoffetflöflchenfuppe 

ftömgtnfuppe  

durebgetr.  Äalbfleifcr)fuppe  . 
durchgetriebene  ^>ed)tfuppe  . 
durchgetriebene  £nrnfuppe  . 
durengetr.  iRebf)utmerfuppe  . 
durchgetr.  Sdmepfenfuppe 
durchgetriebene  ^rammetgnö^ 

gelfuppe  

Cerdjenf  uppe  

durchgetriebene   Suppe  oon 

Cc^fenfilet  (Scf)lad)tbraten, 

Summe!)  

durchgetriebene  £>afenfuppe  . 

Streb§fuppe  

Kitbete  9lrt  

©raune  ftarpfenfuppe 
SBraune  £>irnfuppe 

9Iufternfuppe  

Sdnlbfrötenfuppe 

9lnbere  2lrt  

Jalfdje  <5cf)ilbfrötenfuppe 
emppe  non  Dchfenfcbroan,} 
durchgetr.  ©lumfohlfuppe 
durchgetr.  ©nbtöienfuppe 
durcogetr.  Sauerampferfuppe 
durengetr.  ©elbrübenfuppe 
durcogetr.  Spargelnfuppe 
durchgetriebene  grüne  (£rbfem 

fuppe  

Suppe  oon  bürren  ©rbfen  . 
Suppe  non  fiinfen 
durchgetriebene  Sartoffelfuppe 

3*  KtteUttttft.  priilctmi'uppni. 

Potages  ä  la  creme. 

©erftenfchletm  9:91 

©rünfernfchleim  .     .     .     .  2! 3 

$aferfernfcf)leim  .         .     .  214 

£>afermej)lfcf)leim ....  215 

.ftafergrütje   216 

&alb3r«obenfcf)leüu    .  .  217 

9teiSfcf)leim   2is 
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4»  ^Heilung.  ßtroßete  und 
UlrtITt*rrupprn.    Soupee  maigres. 
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Suppe  non  bürren  ©rbfen  220 

Suppe  von  Sinfen              .  220» 
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Iföinbforfuppe  . 
&afermef)lfuppe  . 
.£ajermefjlfuppe  mit  gebrühten 

Klöfidjen  , 
£afermef)lfuppe  mit  »erfcf)ieb. 

Hlöficfjen. 
&afermef)lfuppe  m.  Sulienne. 
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©cgrocinSfüüe   mit  SJlorcfyeln 

unb  d^ampignone  . 
3cf)roartenfalat 
©ebrateneS  9ftild)fd)nmnd)en 

(©panferfel)  .... 
ÜJlilc^fc^roeindjen  (©panfertel) 

mit  Gepfeilt  gefüllt 
^tld)fdm>eind)en  m.  ©djmem^ 

ftarce  gefüllt    .     .  *  . 
2mid)fd)meiucf)cn  mit  ©allerte 
innere  Seile  be3  9mic^= 

fcfjroeindjeng  . 
©efdmefcelteS  ©cfpoeinefleifd) 
©djmeinggallerte  .... 
S3erAierte  ©allerte 
frleijd)  mit  gefyadter  unb  ae; 

fdjmttener  ©allerte 
©c^roeinefleifct)  einzufallen  u. 

Zu  räuchern  .... 
Marinierter  (gebeizter) 

©cfjroeinebraten  mit  ©ilb- 

bretfauce  
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SAioeinSpfeffer  .... 
©djroeingpläHli  .  .  . 
ftlö&e  (ßnöpfli)  oon  Sememe- 

ffofö  

3rf)infenflöf?e  .... 

•9le9ioürftlein  oon  orfjmetne- 

fteifc^  


9fr. 

610  I  panierte  Scfyroeiniioürftlein  . 

611  !  ftefcnmrft  oon  @d)ioeinefleifä 

•«rattoürfte  

612  ftleine  SBratroürftc^en 

613  gebertoürfte  

©lutioürfte  

614 


3*l)ttte?  WWnitt:  fer  fammd. 
l«  fttteitttttg. 

621 


Allgemeines  ü.  b.$ammelfleifdj 
SJeftanbfeile  be§  $ammel§ 

2.  «Weitung.  3ubcrrilun.\ 
flammrlflrifdi 

SRaaout  oon  ßammelSaungen  .  623 
©ebratener  $ammel3bug  .  624 
&ammel3bug   of>ne  f^ett  au 

braten  625 

SWarinierter  (gebeizter)  §ammel8* 


bug 

>ammel§bug  mit  SKabmfauce 
nngefoebteg  §ammelfleifcf)  . 
mmmelfleif ch  aux  fines  herbes 
mmmelfleifd)  in  toeifteniHüben 
mmmelSfoteletten  Auricf)ten  . 
mutierte  $ammel3foteletten  . 
panierte  öammelSfoteletten  . 
$ammel8ioteietten  (cotelettes 
de  mouton)  aux  fines  herbes 
§ammelätoteIetten  (cotelettes 
de  moaton)  ä  la  soubise  (ae* 
füllte)  


62« 
627 
688 


690 
631 
632 
633 

634 


.§ammelSfoteletten  (cotelettes 
de  mouton  a  la  provencale 

(gefüllte)  

panierte  öammeläbruft  . 
©elbgefocfte  §ammel§bruft  . 

9üerenbraten  

SammSrücfen  

SammSrücfen  als  $Ret>Atemer  . 
§ammel§ftofcen  aum  traten, 
'  SBraifleren  ober  Sooden  ju^ 

richten  .         .  \  . 
©ebratener  Öammel§fto§en 

(Reute,  ©cfjfegel)  . 
$ammel8[to&en  m.  SHalmifauce 
^ammelgftotjen  auf  ötono- 

Smiföe  2lrt  au  braten  . 
93raifterter  £>ammel§ftot}eu 
ammelSftotjen  alSSReljfdjlegel 
ebriggebuebener  ^ammefe: 
ftotjen  au  oenoerten 
§ammel3feule  (Gigot  de  mou- 
ton) ä  la  royal  .... 
$ammel§leber  .... 
©ebratene  #ammel3niere  (Ro- 
gnon  de  mouton)  ä  la  broche 


«Itter  MWnitt  Bus  gieaenlainm. 


Allgemeines  über  ba3  3iegem 

lamm  

JBeftanbtetle  beS  3*eflen^amui6 
©ebrateneS  ©etfioiertel  . 
©efüllteä  ©eifjoiertel      .  . 
©ebratener  ©eiftbafe  . 
©efpiefter  Oeiftafe   .     .  . 


1«  Abteilung.   f}a$  Ufilördimein 
(«ber). 

üöemerfenSioerteä    über  ba$ 

2Silbfd»oetn  (@ber)  .  .  665 
©efüHter  fflilbfcfjioetn^fopf  . 


©efüllter    SBilbfcfjtoeinSfopf , 

anbere  Hrt  

Scf)roarAioilb-9tagout  mit 

2cmmelfnobelcf)en  . 
ffiilbfcfjtoeinSpfeffer  . 

leiten 
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648 
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660 

651 


©clbgefocf)te3  ©eipes      .  . 

658 

652 

2Bet£gefocf)te3  ©eifre*     .  • 

659 

653 

©ebadteneg  ©eifce§  . 

660 

654 

©ebratene  ©etfileber  . 

661 

655 

©efüllte  ©eifrleber    .    .  . 

662 

656 

Saure  ©eifrleber  .... 

663 

657 

©eifcleber  mit  Champignon*  . 

664 

667 
668 
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tfiMlbfcriroeins  braten  . 
SlMlbfchweiiiSfeuIe 


•     ■  • 


671 

672 


2*  SibtrUuttg.   per  f  nr. 


ferner!  en§rr»erte§  unb  SJeftanb* 

teile  be§  Sären  .     .  673 

Pfeffer  r»on  SöärenfJcifcf)  .     .  674 

^Ragout  r»on  ©ärenfleifd) .  675 

SöeeffteoK  non  «ärenfleifch   .  676 

iöraten  von  93arenfletfch  .  677 

l'uftgetrocfneter  ©ärenfcrjinfen  678 

(Meräucrjerter  ©örenfcrjinfen  679 

itfärentat}en  .  680 

3.  HbteUuttA.   Per  EbeUjIrfdr. 

3*emerfen§merte§    über  ben 

(£bclr>irfct>  681 

,<Sirfd)pfeffer  von  ©irfct)  ober 

&irfct)falb  .  ...  682 

(Gebratener  £>irfch$iemer  von 

#irfchfalb  ....  683 
.frirjcfoiemer  (Seile   de  cerf 

rotie),  anbere  3lrt  . 

.ftirfchfeule  

tf)irfcrjfeule,  anbere  9trt 

$ammf)irfch  

Xammfrrfcrjäiemer  m.  3obanni§; 

beerfauce    .     .         .  . 

4«  «Heilung.    Pa*  llcl). 

Wef)boef,  ©ei&,  ftifc   .  . 
Sic  SBeftanbteile  be$  9ief>es 
tHehpfeffer  .... 
9Uwttüci  .... 
©eoratener  iHefjbug  . 
Gebratener  ffieljbug  mit  SSilb- 

bretfauce  .... 
©efptcfter  9*ehbug 
iKebjiemer  am  Spiejj  j.  braten 
Webaiemer  tranchieren 
Megfoteletten  .... 
Ragout  oon  Steffi  emer 
Meijfchlegel  .... 
Wehfchlegel  mit  Silbbretfauce 


684 

685 
686 
687 


689 
690 
691 
692 
693 

694 
695 
696 
697 
698 
699 
700 
701 


<Rel)fd)legel  tranchieren         .  702 

Stalter  9tehbraten     .     .     .  702a 

Nehleber  703 

©em§bocf,  ©eife,  m  •  704 

©em^pfeffer  .  .  705 
@em§*iemer  mit  Silbbretfauce  706 

©emsifchlegel  707 

©eräucf)erte§  ©emsfleifd)      .  707a 

6*  Wbteitun«.   per  §nft. 

93emerfen§n?erte§    über  ben 

£>afen  708 

SBeftanbteile  be£  £>afen   .     .  708a 
§afe  au§balgen,  ausnehmen 
unb  verlegen         ...»  709 

ßafenpfeffer  710 

Anbere  3lrt  (fchroarjer  §afe)  .  711 
mfenbraten  .  .  .  .  712 
>afenbraten  tranchieren  .  .  713 
Ifdjer  §afe  ....  714 
tagout  von  §afenfleifch  .  715 
^ubbing  uon  ßafenflcifcr)  .  716 
©ehacfte  2rancr)en  von  .§afen= 

fleifcf)  717 

S)a8  fianincf)en    ....  718 

7.  «ibteilium.   Per  partjs. 

$er  35acb§  719 

•3)acb8pfeffer  720 

XacbSbraten  721 

$acfjsbraten,  Roti  de  blaireau, 

anbere  3trt  ....  722 
©eräucherter  %aä)8  ...  723 
$aa)3fett  724 

H.  Slbtcitung«   Pas  ttturmcltie r. 

$a§  Murmeltier  ....  725 
@eraucr)erte3  Murmeltier     .  726 

9*  Nbtcilurta.   Per  Xifrii^ttcr. 

$>er  ftifchotter  .  .  .  727 
(Eichhörnchen  728 


2xc\ lehntet  ^bfdjnitt:  Wüte*  mrt  }a^mts  ©fflüfid. 


I«  Wbtettunfl.   mite*  ('u^mul. 

9)emerfen3rocrte3  überb  unlbe 

©erlüget   729 

Auerhahn   730 

iöraifterter  3luer^ahn     .     .  731 

©ebratener  ^luerfyalm  732 

ftarcierter  (gefüllter)  Auerhahn  733 

{yarcierter 9Uierf)af)n  m  ©allerte  734 

Gebratener  «irtyafm  ...  736 


öratflerter  SBirtyafm  •  •  • 
ftarcierter  (gefüllter)  93irf  J)af)n 
tfarcierter   JBirfljalm  mit 

©allerte 
©ebratene  Silbente 
©ebratener  ^afan 
ftafan  mit  (Schnitten  . 
ftafan  mit  SBairiJchfraut 
ftafan  mit  Ragout  financier 


736 
737 

738 
739 
740 
741 
742 
743 
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forcierter  (gefüllter)  fotfon  . 
forcierter  £>ahn  mit  ©allerte 
©ebrateneS  Sdmeehuhn  . 
Schnepfen  reinigen  u.  breffierer 
©ebratene  Schnepfe  . 
Schnepfe  bratfteren  . 
Schnepfen  mit  Schnitten 
Schnepfen  mit  Ragout  financie; 
$Rebfmhn  (gelbhuhn)  reinigen 

unb  breffteren  . 
©cbroteneS  91ebhuhn 
Mebhühner  mit  Schnitten 
'Sie  «Bachtel  .... 
©ebratene  9Bocf)teIn  . 
SrametSoögel 
Serchen  


Nr. 
744 
745 
746 
747 
748 
749 
750 
751 

752 
753 
754 
755 
756 
757 
758 


2.  «Jbtdluna.    3nlpncö  (Octliincl. 

^öemerfenSroerteS  über  baS 

jahnte  ©eflügel      .     .     .  759 

©eflügel  braten       ...  760 

©eflügel  gelb  bratfteren  .  761 

©eflügel  roeifj  $u  fodjen  .  .  762 
Weiteres  ©eflügel  ,311  Suppen 

p  uerroenben  ....  763 
§ahn,  Kapaun,  ^ßoularbc 

reinigen  unb  breffteren     .  764 

©ebratener  §afm  .  765 

>ahn  au  tranchieren  .  766 

>a^n   767 

Gebratener  Kapaun  ober  $00* 

larbe   7(38 

foulet  ober  Äapaun  ju  tram 

chieren   769 

$al)ti  in  SReiS     ....  770 

&üaf  ,§uhn  in  SHeiö)     .     .  771 

©ebaefener  §ahn      ...  772 

Anbere  Art   773 

ftrtfaffee  oon  foulet  (geloge* 

fod)te§)   774 

3Beifegefocf)te§  foulet      .     .  775 


»r. 

Poulet  ä  la  Normande     .     .  77(> 

foulet  mit  Ragout  Toulouse  .  777 

foulet  mit  £reb§*9tagout  778 

foulet  mit  Ragout  nuancier  779 

forcierter  (gefüllter)  Sopaun  780 

flnbere  Art   781 

©cfüllter  Kapaun  m.  ©allerte  782 

(£nten  reinigen  unb  breffteren  783 

iörat)ierte  intte   ....  <rv% 

@nte  tranchieren  ....  785 

*($nte  mit  Schnitten  (Salm«)  786 

®nte  mit  Ragout  financier  .  787 
©anS  reinigen,  breffteren  unb 

füüen   788 

©ebratene  ©an8  ....  789 

©anS  tranchieren      .     .     .  790 

Jöraifterte  ®an§  .     .     .     .  791 

©an§  mit  Kartoffeln  gefüar  .  792 

©an§  mit  Äaftanien  aefüllt  .  793 

©an§  mit  Aepfeln  gefüllt     .  794 

©änfeleber  mit  Trüffeln  .     .  795 

©änfeleberpaftete      .     .     .  79(3 

©dnjepfeffer  ober  ©dnfeflein  797 

Rauben  reinigen  u.  aufnehmen  798 

©ebratene  Rauben    .     .     .  799 

Rauben  tranchieren   ...  800 

Skatfterte  Rauben         .  801 

Rauben  mit  Schnitten  (Salmg)  802 

Üauben  mit  Ragout  financier  803 
forcierte  (gefüllte)  Rauben  m. 

©allerte   804 

forcierte  gebratene  Rauben  .  805 
5)er  roelfche  §afm,  ^nbian, 

5)inbon      .  .     .  806 

©ebratener  melfcher  $ahn    .  807 

Söelfcher  §ahn  ju  tranchieren  808 

Sratfterter  roelfcher  .§aljn  .  809 
fareterter  (gefüllter;  roelfcher 

§ahn   810 

Söelfcher  §alm  ä  la  Normande  811 


Allgemeinem  über  bie  f  ifcfje  . 

ftifche  auf  bem  «Hoft  .  .  . 
glufjftpijr. 

iöenterfenSroerteS  über  Sachs 
unb  Salm  unb  Sach§  aus- 
nehmen   

Sachs  

©ebratener  SadiS 

*Sach§  ä  la  Baloise 


812 
812a 


818 
814 
815 
816 


Anbere  Art  817 


)ß  mit  Siapernfouce  .  818 
>S  mit  ©hampignonSfauce 

>s  mit  .fioüanbaife    .     .  820 

)Ü  mit  Senffauce  ...  821 

)§  mit  $omateSfauce  .     .  822 

mit  Aufternfauce  .     .  823 

Variierter  Sachs  ....  824 
Uebriggebliebener  Sachs  (Sau- 

mouj  au  gratin      .  .  825 

Uebriggebliebener  Sad>S  (Sau- 

mon)  en  mayonnaise     .     .  82tt 
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Salm  ablochen  .... 
3 a Im  mann  mit  (5 1) a i II p i a uonsi= 

fauce  

ealmroarm  m.  Sarbellenfauce 
salin  toatm  mit  ftapemfauce 
Salm  roatm  mit  feinet 

Ianbaife  .... 
Salm  mit  SKanonnaife  . 
Salm  (talt)  mit  SBinaigtette 
Salm  (falt)  mit  ©ierfauce 
Salm  (falt)  m.  falter  Delf  auce 
Salm  (falt)  mit  §etingfaucc 
Uebriggebliebener  Salm  mit 
SJtanonnaife  .  .  .  . 
ftorellen  reinigen  u.  ^abfodjen 
x-blaue  Forellen  mit  Sauce 
Jorellen  mit  Süfjbutterfauce 
^orellen  mit  §oäanbaife 
Forellen  mit  maitre  d'hotel  lie 
>teüen  mit  ©Jtragonfauce 
>teüen  mit  3Jianonnatfe 
rSRote  frotellen  . 
©ebaefene  Forellen  . 
ftoreöen  in  ©aHerte  . 
vCie  Salmforelle  (Sälmling) 
Salmfotelle  ab$ufod)en  . 
Seefoteßen  .... 
Seefotelle  abnifochen 

Mcfa>  

Schleie  

SBätfdjling  mit  Sauce 
©ebaefene  $ärfd)linge 
Karpfen  tetnigen  . 
äarpfen  mit  JHotroeinfauce 
©lauer  ftarpfen  . 
©ebratener  forciertet  (gefülltet) 

Karpfen  .... 
ftarcierter  Karpfen  . 
©ebaefenet  Karpfen  . 
©ebaefener  pamettet  Äatpfen 
«ctacnsnien  .... 

tccfjt  au  teinigen 
bgefocf)tet  ftedjt  mit  Sauce 
©ebämpftet  ©ecf)t 
©efpieftet  ßecty  . 
föecfat  ä  la  Normande 

Sed)t  in  beutfetyer  Sauce 
ebaefenet  ßecfyt 
©ebtatenet  «echt 
♦©ebtatener  §edE)t  m.  ^miebeln 
öecfjt  mit  SBinaigtette  . 
$erftg  .... 
©etftg  mit  SomateSfauce 
(«alle)    .     .  . 
mit  $oöanbaife  . 
(Ferra)  aux  fines  herbes 
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828 
829 
830 

831 


833 
834 
835 
836 

837 
838 
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840 
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844 
845 
846 
847 
848 
849 
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860 
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863 
864 
865 
866 
867 
868 
868a 
869 
870 
871 
872 
873 
874 
875 
876 
877 


9Jafen  reinigen    ....  878 

Olafen  mit  Sauce  .  879 

©ebämpfte  9iafen     ...  880 

«Ulariniette  Scafen     ...  881 

©ebratene  9cafen.     ...  882 

*©ebacfene  SNafen  883 

ftleme  SJacfftfdje  ....  884 

Met   885 

Ullet  mit  Sauce  ....  886 
©ebtatenet  Mlet  (Alet  roti) 

aux  fines  herbes  .  887 
©ebratene  »let  auf  93tot= 

fdmttten   888 

«arbe    889 

*8atbe  mit  Sauce     ...  890 

Mal  töten  unb  teinigen   .  891 

©ebtatenet  Hai  ....  892 

*2lal  in  Webblättern  ...  893 

2Jcarinierter  Mal  ....  894 

Mal  abgufoc^en    ....  895 

Mal  mit  Äapernfaucc  .  896 

iMaugefodjter  Mal     .     .     .  897 

Mal  mit  Siotroeinfauce    .     .  898 

©ebaefenet  Mal   ...     .  899 

Srifcrje   900 

2.  tH Dictum«.  Hlnutil'rlic. 


So!  (Seezunge)  reinigen  . 
Sole  au  gratin 
©ebaefener  Sol  . 
Sol  mit  Sauce  . 
Sole  ä  la  Normande  . 
©efüUte  feilet  be  Sole  . 
Filets  de  sole  mit  ÄrebSfauce 

(sauce  aux  tferevisses)  . 
Filets  de  sole  au  gratin  . 

3  rf)  ollen  

Garlet  

Surbot  (Steinbutte)  j.  reinigen 
Turbot  a  la  Normande 
Surbot  mit  Muftemfauce . 
SUlanonnaife  oon  Surbot 
Surbot  mit  RrebSfauce  . 
Uebriggebliebener  Surbot  au 

gratin  

haftete  oon  übriggebliebenem 

Surbot  .... 
Öetlbutt,  ßelle,  ^lunbetn 
iRaie  (SRoaje)  ausnehmen  unb 

teinigen  .... 
Kaie  au  beurre  noir  . 
SRaftele  ob.  SBeifjling  (ÜJiaque^ 

reau)  reinigen  . 
9Jcafrele  mit  Sauce  .*  . 
©ebratene  9Hafrele  . 
anafreie  auf  bem  «oft  . 


901 

902 
908 
904 
905 
906 

907 
908 
909 
910 
911 
912 
913 
914 
915 

916 

917 
917a 

918 
919 

920 
921 
922 
i»22a 
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Bit. 

Merlan  frit  (gebacfen)  ©eifr 

ling,  Sitiltng  ....  923 

Verlan  mit  ©auce        .  924 

Rouget  grille  (Meerbarbe)  925 

3anber   926 

Webrateiter  ^anber   •     •     •  927 

j-rifcbe  geringe  reinigen  .     .  928 

jfrifcge  geringe  mit  ©ance   .  929 

tobacfene  frifdje  ßertnge     .  930 

ftrifdje  gebratene  geringe     .  931 

Marinierte  frifdje  geringe  932 

öebacfene,  eingefallene  geringe  933 

Marinierte  eingefallene  geringe  934 

Sarbellen     .     .     .     .     .  935 

Anchoia   936 

Stör   937 

$l)unfifd)   938 


Thon    marine    ( Marinierter 

$l)unfifdj)  

Marinierter  Meeraal 
Mariniertet  Neunauge 

Sdjellfifcf)  

©ebacfener  ©djellfifd) 


940 
941 
942 

942a 


£)er  $orfcf>  943 

Kabeljau  944 

@tocffifd),sJ)loaeftfcf)(8aberban)  945 
*<Stoo!*  ober  Mollefifd)  mit 

3miebeln  946 

<Stocf;  ober  Moöeftfcf)  mit 

iörotfdmitten  .  .  .  947 
Storf;  ober  Mollefifd)  mit 

fioaanbaife     ....  948 
haftete  oon  übriggebliebenem 
Molleftfd)  949 


flutffrebfe  .... 
tefüHte  ©djnecfen 

Sluftern  .     .  . 
Hupet«  mit  ©alm  ob 


©ebacfene  g-röfcfjenfcfyentel 
©ebämpfte  ftrofd^enfcftenfel 
•röfdjenf djenfel  mit  ©auce 
>omarb  (großer  SeefrebS) 
oon  §omarb  .  . 


950 
951 
952 
953 
954 


®eä>\et)nttt  9((>f4)ttitt:  Beige. 


Stüdjenpaftetdjentetg  . 
©ertebener  ober  ^aftetenteig  . 
Mürbeteig  }U  Dbftfucfjen 
Mailanberteig  .... 
Blätterteig  (Spamfcf)  «rotteigj 
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feinere  9lrt  . 


1318 
1319 
1320 
1321 
1322 


nnfc  IJuuMitösffluren. 


BUgemetneS  üb.  b.  ^ubbingä  1323 

1«  nbttUunQ.  SUarmt  IJubbtogs. 

^Hiubflciftf  pubbing  unb  eng* 

Hfc^cr  ftleifcfcpubbing  .  .  1323a 
pubbing  oon  öafenfleifd)  .  1324 
pubbing  oon  Kalbsleber  .     .  1324a 

xSimpubbtng  1325 

pubbing  oon  übriggebliebenem 

f^IeifdS   1325a 

^ictona^ubbing .  .  .  .  1826 
SBaSter  pubbing  ....  1326a 
Sdjofolabepubbing  .  .  .  1327 
«iSquitpubbing  ....  1328 
Pouding  de  Cabinet  .  .  .  1329 
(Sitronenpubbing  ....  1329a 
Scf)iüarabrotpubbing  .  .  1380 
2Jtanbel=  u.  §afeluu&pubbing  133üa 
Flau  renverse  .     .  1331 

1332 
1333 
1334 
1335 
1835a 


llumpubbing 
terollter  pubbing 


1337 
1337a 


2,  ♦Hbtctluttg.    Saite  JJuöfcinas. 

SWaiaenQ=ÄöpfIi    .     .         .  1338 


Sd)ofolabeu*äöpftt 
SHei§mef)tpubbing 
8artoffelmef)lpubbing 
®rie§mef)lpubbing 
9Jcoffapubbmg 
'Jlmbrofia 


1338a 
1839 
1339a 
1340 
1340a 
1340b 


3«  2li>teUuttg.  PnbMngsffttttttt» 

9totroeinfauce      ....  1341 

.  1342 
1343 
,  1344 
.  1345 
.  1346 


fltetepubbing  . 
SBrotpubbing  . 
©riegpubbing 
£raubenpubbing 
£irfd)enpubbtng 
pubbing  v.  allerlei  frrüd)ten.   1336  | 


Jrucfytfauce 

©efcfjlagene  ffieinfauce 
.^imbeerfauce 
£>agcbuttenfauce  . 
Sanillenmild) 
93er[d)iebene  Sremen  al3 

Sßubbingfaucen 
Chaudeau . 
üHoter  Chaudeau  . 
Äirfc^njafferfouce  . 


1346a 
1347 

1347a 
1348 


$e<f)*ttttfcstoansi0ft*t  Wfcf  d)ttit  t :  Slfiffee  u\  gepaßt  €xt me n, 

Charlotten,  Blancmangers,  ©Iure*. 


1*  Abteilung.  $lüflige  ©reuten. 

SBetnerfenSroerteS    über  bic 

flüfftgen  ©remen    .    .     .  1349 

3$anillencreme     ....  1350 

(£itronencreme     ....  1350a 

SSanillencreme  meringuee      .  1351 

93amHencreme  m.  Schneebällen  1352 


ÜHanbel*  unb  $afelnuftcreme 
^anidenmild) 
©ebrannte  ©reme 
Sfaffeecreme 
6cf)ofolabencreme 
"©eincreme  . 
Champagner  creme 


1352a 
1353 
1354 
1355 
1356 
1357 
1358 
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9ir. 

^Ipfelcreme  1359 

Mfjabarbercreme  ....  1369a 
(£rb  beercreme      .     .     .  .1360 

Slnbere  Slrt  1361 

£>tmbeercreme     ....  1362 

Anbete  9lrt  1363 

'«Brombeercreme  .  .1364 
^Buttercreme  al§  Xortenfüüe  .  1364a 
©efdjtoungener  SRaljm  .  1365 


2.  SlbtciUtttg.  OrHitrjtf 

Creme  ä  la  vanille  renvers6e  • 
©eftür$te  gebrannte  ©reme  . 
©ejtürjte  Kaffeecreme 
©e*tür$te  ©djofotabencreme  . 
©eftürjte  ©eincreme  .  .  . 
Weftürjte  ©rbbe ercrem e  . 
©eftür.jte  §imbeercreme  . 


Rr. 

9lpfeld)arlotte  mit  SHildjbrot .  1382 
$irn-  unb  3toetfcf>gend)arlotte  1383 

5«  'üb  trittst  iß*  Blancmangers. 

Blancmangers  k  la  gälatine  1384 

Wnbere  3lrt   1385 

Blancmanger  mit  $aufeblafe  .  1386 

Blancmanger  mit  Kaffee  .     .  1387 

Blancmanger  mit  Sdjofotabe  .  1388 
Blancmanger  m.  ftalbSfuß  of)ne 

JHat)m  


1366 
1367 
1368 
1369 
1370 
1371 
1372 


3«  ♦Hbtrüititfl.   gfttrifdje  Cremen. 

5öairifct)c  SJaniUencveme  .  .1373 

iBaüifcne  gebrannte  ©reute  1374 

s-öairifme  ©d)ofo(abencreme  .  1375 

^atrifene  ©rbbeercreme   .  .  1376 

58airifct)e  $imbcercreme  1377 

4.  Bbteitutta,  Charlotten. 

Charlotte  russe  ....  1378 
Charlotte  russe  k  la  vanille  et 

au  chocolat      ....  1379 

Charlotte  russe  glacee  .  .  1380 
*.?lpfeld)arlotte  mit  9JiobeI=  ob. 

ämtebaefbrot    ....  1381 


6*  Slbteiluna.    Cremes  rubanees 
fgrftretfte  Cremen). 

Creme  rubauee  (braun  u.  toetfj 

geftreiftcä  Blancmanger)     .  1390 

Dreifarbig  geftreifte  Greme  .  1391 

SBierfarbig  geftreifte  ©retne  .  1392 

7,  turtelten*   mact  («in,  (Bf- 
frarrnes). 

$8aniae*©lace  .... 
Charlotte  russe  glacee 
©lacc  oon  aebrannter  (kerne 
©lace  oon  Kaffeecreme 
@d)ofolabe=©Iace 
äUanbet'©lace  .... 
©lace  oon  ©eincreme 
<£rbbeer*@lace  .... 
ftimbeer^ölace  .... 
sItnana§:©lace  .... 
Orangen=®lace  .... 
Fromage  glac6  .... 


1394 
1395 
1396 
1397 
1398 
1399 
1400 
1401 
1402 
1403 
1404 


-Öemerfen§mcrte§  üb.  b.  füfjen 

©alterten   140Ä 

Grbbeer^allerte  ....  1406 

.•oimbeer^anerte  1407 
v£unfcf):©aüerte    mit  $aufe= 

blafe   1408 

&d)ttttt*§tt><ttt§iafte* 

Wepfelcompote  ....  1414 
^irnencompote  ....  1415 
Scfjofolabebinten  ....  1415a 
^ftrfkf)comnote  ....  1416 
sjlprifofencompote  1417 
ftirfcfyencompote  ....  1418 
^toetfdjgencompote  .1419 
CSompote  oon  SWirabeÜen  .  1420 
Clompote  von  SReineclaubeS  .  1421 
(Sompote  oon  Kornelfirfcfyen 
(Vierteln)  1422 


«unfc^;©aUerte  mit  ©etatine  1409 

Orangen--©aHerte  .  .  1410 
Drangemöatlerte  m.  Orangem 

fdmifcen   1411 

Kirfd)ioaffer=©aüertc  .     .     .  1412 

SRuffifdje  Kirfd)toaffer:©aQerte  1413 

2(b?d)tttü:  Campotfs. 

©ompote  oon  SR  e  Ionen    .     .  U2o 

©ompote  oon  gefüllten  Äpfeln  1424 
#pfelfompote   (Compote  aux 

pommes)  meringu£e  .  .  1425 
©ebrannter  $lpfelpüree  .  .1426 
$pfelpüree  (Pur6e  de  pommes) 

meringuäe  .....  1427 
Kaftanienpüree  mit  gefetnouns 

genem  fRafym  .  .  .1428 
Kaftanienrrattj  m.  gefefnoung. 

9tabm   1429 
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Sfaftanienfrang  mit  Vanille: 
creme  1430 

(£rbbeercompote  (Compofe  aux 

fraises)  meringuee  .     .     .  1431 


Simbeercompote  . 
imbeercompote  (Compote 
framboises)  meringuee  . 
(£ompote  oon  Preiselbeeren 


9h: 

1432 

1433 
1433h 


Slflgemeineä  über  bie  §efen= 

baefroerfe   1434 

ftartoffel=©ugen)opf  .  .  .  1435 
93i§quik  ober  3ucterbrot;@u; 

gelfjopf   1436 

3ubereitungüon£>efenbacfmerf  1437 

*£>efen;©ugelf)opf          .     .  1438 

*©erüf)rter  £>efen=©ugelbopf  .  1439 

Streufjetfucfyen     ....  1439a 

ßefeflofc   1440 

ßirfd)en=©ugeU)opf  .  .  1440a 
33rioc|e,  9lpoftelfud)en  t  feine 

3lrt)   1441 

«riod)e,  einfache  2lrt .     .     .  1442 

Stleine  !8riod)e3   ....  1443 

$rofc$rittfl   1444 

S?erlinerpfannfucf>cn  .         .  1445 


$ampfnubeln      ....  1446 

sJJiausiof)ren   1447 

*  £ef enfücf)lein  mit  Hümmel 

unb  <Salj   1448 

'$efenfücf>tein  mit  3urfer    .  1449 

.ftefenfrana   1450 

?©ipfel   1451 

•©efullte  ©ipfel  ....  1452 

ftümmelfudjen     ....  1453 

Shicfjen  von  Butter  fcfyärrete  .  1454 

©efpennefter  (2öefpenfudjen)  1455 

3>ampfnubelfud)en         .     .  1456 

2t)eefucf)en   1457 

©chnecfenfucfjen   ....  1458 

*2mid)brot   1459 

Srf)niiM§ufcel=)a3rot  .  .  .  1460 
©cqniijbrot,  anbere  3lrt  .  .1461 


&tt\WQfket  WbWnitt:  iPäjjnt,  &udjen,  Marien,  ©tfrtdjnt. 


f.  ^bteituttg.  iü n Ii cn  (fjtudjen)  unb 
X-rürnteiipoftctm. 

SBemerfen3ioerte3  über  b.  ©äfjen  1462 
*3tt)icbelroä^e  (=fucf)en)  .     .  1468 
Mäwafc  ......  1464 

©rüne  ©iermSfje  ....  1465 

<£ierroät)e  mit  Äpfeln     .     .  1466 

*lpfeliuät)e  1467 

^Hbabarberiuäfye  ....  1467a 

SIpfefoaftete  1468 

<$nglifd)e  ftrüdjtenpaftete  .  1469 
3u>etfd)0emoäf)e  ....  1470 


2*  VUbieUung. 

ftrüdjtenauflauftorte  . 

*  Ofterflabe  mit  föeiS 
♦Ofterflabe  mit  ©rieS 

*  Ofterflabe  mit  «rot . 
♦OTarftorte  .  .  . 
JHafjmtorte 


«X  llflflllf  t  lll t  f  H . 

.  1471 

.  1472 

.  1478 

.  1474 

.  1475 

.  1476 


3,  SWeUung.  Jftrü^trntortflt. 

«emerfenSroertes  über  folgen* 

be  ftrüdjtentortcn  (&ud)en)  1477 

ftirfdjtorte  (ftudjen)  .     .     .  1478 

3u>etfcf)gentovte   ....  1479 

fto*fcftuit.  e.auft. 


Sflirabetten*  unb  allerlei  anbere 

ftrü&tetorten  . 
Wprifofentorte  • 
pftrfidjtorte  ...... 

*  (Sompotetorte  oon  Äpfeln  . 
Gompotctorte  mit  SRanoeltetg 
silpfeIcompotetorte  meriaguSe 
tfpfeltorte  .  . 
sJlpf cltorte  meringuee 
£>imbeertorte  . 
(£rbbeertorte  . 
ATieringuetorte 
Äaftantentorte  mit  SJleringue 

unb  gefdnoungenem  9laf)m 
ÜHfyabarbcrtorte 
Weistorte  mit  Orangen 
SJlofmtorte  (SSucf)en)  . 
Öinjertorte 

Öinjertorte,  feinere  2lrt 


1480 
1481 
1482 
1488 
1484 
1485 
1486 
1487 
1488 
1489 
1490 

1491 
1492 
1493 
1494 
1495 
1496 


4«  $t*feUtttt0.  ©erfilprte  fterttn. 

JBemerfenSwerteä  über  bie  ge; 

rührten  Sorten      .     .     .  1497 

©rieStorte     .     .     .     .     .  1498 

(Eitronentorte   1499 

©efunb^eitöfud)en     .     .     .  1500 

SBUfcfudjen   1501 
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ftarmelitertorte  . 
(Sngltftfje  Sorte  .  .  . 
Plum-Cake  (englifäe  Sorte) 
fttnanatorte  .... 
äRarftorte  .... 
Äartoffeltorte  .  .  . 
ßaftanientorte  .  .  . 
Sanbtorte  taidjt  fanbig)  . 
*  @leicf)fcf)n>ertorte 
«i£quittorte  .... 
Wlouffelinetorte  .  .  . 
s^unfcf)torte  .... 
s2Jcanbeltorte,  feine  31rt  . 
9Rarronentorte 
Orangentorte .... 
ajianbelfpecffucfjen  .  . 
«igquittorte  mit  attanbeln 
8aiferfud)en  .... 
«RüMitorte  .... 
Öafelnufrtorte 
SKitSRa&m  gefüatefiafeln.^Sorte  1520 
^it@remegefüate|>af  ein. -Sorte  1521 
©djnjarsbrottorte ....  1522 
Snoerc  Strt  .  . 
Schofotabentorte  . 
Sfrüfdjtorte  . 
3immttorte  . 


9lr. 
1502 
1503 
1504 
1505 
1506 
1507 
1508 
1509 
1510 
1511 
1512 
1512a 
1513 
1514 
1514a 
1515 
1516 
1517 
1518 
1519 


1523 
1524 
1525 
1526 


5«  tttteUmtft.  Ortrtjcii. 

flpfeltörtctjen  1527 


(£ompotetörtd)en  ....  1528 

Wnbere  Slrt   1529 

Sörzen  uon  frifdjen  §im* 

beeren   1530 

Sörtdjen    oon  eingemachten 

Himbeeren   1531 

3roetfcf)a.entörtd)en    .     .     .  1532 

Kleine  ftpfelcfjarlotten     .     .  1533 

Anbere  9trt   1534 

©rbbeertörtdjen   ....  1535 

Nat)m*  ober  ©remetörtc^en   .  1536 

^arifertörtdjen    ....  1537 

2öaffertörtdf)en     ....  1538 

aTCoäfooiten  (Sörtdjen)    .     .  1539 

ÜHof)n'-0IWagfamen»)2:örtc{)en  .  1540 

SBaniUetörtchen    ....  1541 

«aniOetortdien,  anbere  3lrt  .  1542 

©chofolabetörtcfjen     .     .     .  1543 

Anbere  Brt   1544 

ftaftanientörtcben  ....  1545 

ftaftanientörtdjen,  anbere  Ärt  1546 

©leid£>fd»ner   1547 

$$i3quittörtcf)en    ....  1548 

SRouffelinetörtcf)en    .     .     .  1&49 

Sifettentartc^en    ....  1550 

©afelnujjtörtcf>en  ....  1551 
Sörtd)en  oon  geröfteten  SJccnv 

beln   1552 

*2Jlanbeltörtd)en  ....  1553 

*  9Hanbelt)era      ....  1554 


<£tmttti>*tdßt  öfter  WbWnitt:  geratetem*  kltints  $<uhmerk. 


*£>ufetfen 

*  Sabafroßen  . 
♦ftpfefroecfen  . 
tflpfelroerfen,  anbere  sJlrt 

•  SBnrftmecf  en 
2nof)nioecfen  (SRolmfenfen) 
2flof)nfrän3d)en  (Kringeln) 
Algeriennes  . 
Prussiens 

Pommes  en  chemise 
Poires  en  chemise 
Paiu  de  ehocolat  . 


1555 
1556 
1557 
1558 
1559 
1560 
1561 
1562 
1563 
1564 
1565 
1566 


©nglifd)  «rot  .  .  .  . 
93i3quit:  ober  ^3unfd)fcf)mtten 
©anbroHen  .... 
Äonftanjer  Srietfdmitten  . 
*£>afetnu$mufcf)eln  . 
Üttanbelherj  .... 
SWanbelrrämdjen 
*  ©efüüte  2Jteringue§ .  . 
•Ofenfücbtein 
©efüüte  Dfenfücf)lein.  . 
Gaffeln  .... 
^rinjeffinnen  .... 


SldgemeineS  über  ba§  «eine 

Eeffert ...  .  .  1578a 
•»aSler  SetterU  . 
§onigbrötd)en 
*#afelnuplecferli  . 
SdjofolabenlecferU 
aJcargipanlecferli  . 
3immtftengeld)en  . 


1579 
1580 
1581 
1582 
1583 
1584 


3immtfteme  . 
sJDcanbelbrötcf)en  . 
3lbenbftern  . 
*9Jlufd)eln     .  . 
Vtultilf» 

Srf)ofo(abenbrötc^en 
*  9Jcafronen 
s#arifer  SJlafronen 


1567 
1568 
1569 
1570 
1571 
1572 
1573 
1574 
1575 
1576 
1677 
1578 


1585 
1586 
1587 
1588 


1590 
1591 
1592 
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Kr. 

*3Jtanbel*3nriebäcfcf)en    .     .  1593 

•(^rtftbrot  1594 

•Croquants  1595 

*  brauner  9lougat  ober  Uro* 

quanbeau  1596 

*3lnisfc$nitten  ....  1597 
(£itronenbr5tcben  ....  1598 
Gäteaux  de  Milan  (  9JcailänberIi)  1599 
©anille^iBre&el  ....  1600 
©ro&e  aJlailänbcr  .     .  1601 

*®d)en?elein  .     .     .     .     .  1602 

ftafcen3ungen  1603 

PaletB  de  daraes       .     .     .  1603a 

§obelfpät)ne   1603b 

ßaftantenfa)enfelein   .     .     .  1604 


♦©rofce  8   1605 

•Kleine  S   1606 

©ngltfd>e  «igquit      .     .     .  1607 

*  <Hniäbrötd)en  (Springerlein)  1608 

*2lni3brötd)en  olme  <&er      .  1609 

Kräbeli   1610 

*§arte  3ucferbrot  .  .  .1611 
£eid)te  3ucferbrot  (3ttaul= 

täfdjli)   1612 

Sa)äumli   1613 

8cfjofolabenfcf)äumli  .     .     .  1614 

2Hanbelfcf)äumli  ....  1615 

§U>pen   1616 

Hricelets   1617 

©lafierte  äaftanien   .     .     .  1618 


$reitttt**teifti<jftef  9(bf4)ttitt:  guAerglöfiuen  }u  Birten  unb 

anberem  gnriuuerk. 


teitronenglafur    ....  1619 

Vanilleglafur  1620 

Äirfcfyroafferglafur  .  .  1621 
SRofenroafferglafur  .  1621a 
Drangenblütenglafur .  .  .  1621b 
<punfcf)glafur  ....  1622 
Orangenglafur  ....  1622a 
8d>ofolabeglafur  ....  1623 
gimbeerglafur  ...  1623a 
diroeifiglafur  ju  Verzierungen  1624 
Sdjofolabeglafur  &u  SBerjie; 
rungen  1625 


©efjacfte  frrüdjtengelee  $u  ©er* 

gerungen   1626 

©an$  eingemachte  ^rücfjte    .  1627 

föanbierte  ^rüd)te     .     .     .  1628 

3)a3  3uc^crftrcucn  a«f  Korten 
ftatt  ©lafur  unb  ©eraierung  162«) 

£>ageljucfer  1630 

©efocf)te  ©lafur  für  ©agier 
öecferli  ober  beliebiges  $ef* 
fert  1631 

Kalte  ©lafur  für  fleineS  Sacf* 
10er!  1632 


Stttruttbbveiftißfttt  *i(bf  djnitt :  Jäutern  unb  lladjen  bes^uihers. 


1.  Abteilung. 

3ucfer  ju  läutern     .    .     .  1633 

2«  WbtciUmg.  Cir  liukrrgrabe. 

3ucfern>age   1633a 

I.  ©rab.  3ucfer  *um  ©reitlauf 
(@nrup)  ju  fodt)en  .     .     .  1634 


II.  ©rab.  3um  jftaben  .     .  1635 

III.  ©rab.  3um  frlug    .     .  1636 

IV.  ©rab.  3ur  ©alle  .  .  1637 
V.  ©rab.  gum  ©rud)  .    .  1638 

VI.  ©rab.  waramelle  (oer* 


brannter  3«cfer). 


1639 


»attfttttbMrrtftid^et  21  *f«  tritt:  ©abletten. 


«feffermünstabletten  .     .     .  1640 

(Srbfentabletten   ....  1641 

(Sirronentabletten .     .     .    .  1642 

3Öeifje  &irfd)roaffertabletten  .  1643 

9tote  öimbeertabletten    .    .  1644 

JHote  &rbbeertabletten    .     .  1645 


«üerfarbentabletten  .         .  1646 

Kornrofentabletten     .     .     .  1647 

©ergamottabletten    .     .    .  1648 

Scfjotolabentabletten  .         .  1648a 

üHufftfdje  (fta^m*)  Tabletten  .  1649 

Praliuees   1649a 


®ed)äunM>rdfitflftef  ^bfcfinitt;  Panne  unb  kalte  betränke. 

©roa  1650 

^ßunfd)  1651 


Vin  chaud  1652 

3^ee  1653 
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<Sd)ofolabe 
Kaffee     .     .  . 
Reformierter  Xfye 
ÜUtaitrant 
örangemoein  . 
*ßöpotra8,  einfache  tUrt 
*£>npofra3,  feinere  9trt 
*£>npofra§ 

*$ttouffterenbe  tfimonabe 


Rr. 
1664 
1655 
1656 
1657 
1658 
1659 
1660 
1661 
1662 


Drangen^  unb  G-ttronenforup 

für  ben  $au3gebraud)       .  1662a 

*8imonabe  oon  Gipfeln  .    .  1663 

•attanbeimUd).  Sj-rop  d'orgeat  1664 

*9hife»uaffer   1665 

fteibelbeerliqueur .     .         .  1666 

§ohanm§beerliqueur  .     .     .  1667 

Sörombeerliqueur  ....  1668 

Cluittenliqueur    ....  1669 


eUI>eilutl**Yeifti0ft*t  3ff>f4>*itt*  (C-tngcmartjtr  frürijtr 
(jtonfttte),  gxbtymtltt  unb  §aft. 


nngcmafljtr  irunju. 


ftirfchen  in  ßuefer  unb  ©fftg 
einzumachen  .... 

3roetf  chgen  in  ßuefer  unb  effig 
einzumachen  .... 

SJielonen  in  3ucfer  unb  effig 
einzumachen  .... 


1670 
1671 
1672 


2*  Wbteilung.  3n  gnmnttttetn 
etttjemafljtr  IrfinjU. 

erbbeeren    in  franzöftfehen 

^Branntwein  einjumacf)en  .  1673 
Siirfd)en  in  ©ranntroein  einju* 

machen  1674 

siöeirf)felbeeren  in  SBranntroein 

einzumachen  .  1675 
.fteibelbeeren  in  franzöftfehen 

SBranntmein  einzumachen  .  1676 
ßroetfehgen    in  «rannrmein 

einzumachen  .  .  .  .1677 
Ürauben  in  ^Branntwein  ein= 

mmachen  1678 

s^Uer  Slrten  fruchte  in  ©rannte 

mein    einzumachen  (Tutti 

frutti)  1679 

8«  Stbtciuttig. 

SMgemeineS  über  ba§  Stents 

fieren  1680 

ftirfchen,  fterilifierte  .  .1681 

^firfiche  1681a 

Aroetfchgen  1682 

£>eibelbeeren   1682a 

^Rhabarber  ....  1683 
«irnen  unb  tpfel  .  .  .  1683a 
fruchte  in  gewöhnlichen 

fchen  fterilifiert      .     .     .  1683b 
ftür  baä  (Sterilifieren  ber  ©e- 
müfe  1684 


»tumenfohl  1684» 

lohnen  1684b 

erbfen   1684c 

Spargeln   1684d 

4*  Abteilung.  £n  §utktr  ringt- 
raaöjte  $rfiiijtr  ^anfitüre). 

1685 
1686 
1687 
1688 


erbbeeren  einzumachen 
(Schwarze  äirfchen  einzumachen 
flJüree  von  fchwarzen  ftirfchen 
gimbeeren  einzumachen  . 
feei^eunbrote&ohanni§beeren 

einzumachen  .... 
Stachelbeeren  einzumachen 

Seibetbeeren  einzumachen 
rombeeren  einzumachen. 
Preiselbeeren  einzumachen  . 
9lüffe  einzumachen 
eingemachte  SKirabeQen  • 
eingemachte  tReinectaube«  . 
©anz  eingemachte  9KtrabeUen 
©anz  eingemachte  81  emectaubeS 
Äornelfirfchen  (Jierlein)  einzu= 

machen  

Eingemachte  3wetfchgen  .  . 
©efchälte    ßroetfehen  einzu^ 

machen  

töofelettenbirnen  einzumachen 
Ouittenfchni^e  einzumachen  . 
2ü>rtfofen  ganz  einzumachen  . 
Pfirfiche  ganz  einzumachen  . 
ftote  HJfirfiche  einzumachen  . 
eingemachte  Hagebutten  zur 

Verzierung  oon  Korten 
$n  3"***  eingemachte  grüne 
lohnen  zur  Verzierung  oon 
Sorten  


1689 
1690 
1691 


1693 
1694 
1695 
1696 
1697 
1698 

1699 
1700 

1701 
1702 
1703 
1704 
1705 
1706 

1707 


1708 


5.  «Heilung.   £u  parnulftbe  tta- 
gemannte  f rillte  (fUrafttfirt). 

SBemerfenäwerteS   über  bie 
9Narmelaben    ....  1709 
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3ir. 

fltyabarbermarmelabe  .  .  1709a 
ftirfchenmarmelabe  .  1710 

äirfd);  unb  ^imbeermarmc- 

lobe  1711 

£)imbeermarmelabe  .  .  .  1712 
JBrombeermarmelabe  .  .  .  1713 
JTteineclaube3marmelabe  .  .  1714 
SJiirabeflenmarmelabe  .  1715 

3n>etfdjgenmarmelabe  .  1716 

flnbere  Slrt  1717 

sJJlarmelaben  oon  Hagebutten 

(©uttenmoft)  ....  1718 
Crangenmarmelabe  .  .  .  1718a 
Guittenmarmelabe  .  .  .  1719 
Guitten^&te  Wxot)  .     .     .  1720 


I 


9lr. 

6*  «»leiluttft.  f  rürlTteu-03clct 
(©alterte). 

.ßimbeer:©elee  ....  1721 
3ot)annt3beer=©elee  .  .  .  1722 
$rombeer=©elee  ....  1723 

sflpfeU®elee  1724 

©elee  oon  töpfelfdmlen  .  .  1724a 
Duttten^elee     ....  1725 

♦  xiotcuung.  irrunjmtjtw,  ijtjrup. 

tfirfd)enfaft    .     .     .     ,     .  1726 

§imbeerfaft   1727 

.V>imbeereffig   1728 

SKaulbeerfaft   1729 

iraubenfaft   1730 

Cuittenfaft   1731 


Trüffeln  einjumaerjen  .  1732 

<£oraid)on3   in   (Jfftg  ein$u; 

machen  1733 

Dolmen  in  @ffig  einzumachen  1734 
58lumenfof)I  m  (£ffig  ein$u; 

machen  1735 

3n>iebelcf)en  in  @fftg  ein$u= 

machen  1736 

JRafmen   «bunfelrote  ftüben< 

in  Gffig  einjumaäjen  .  1737 
©ritfme  ©obnen  in  8al}  ein 

jumarfien  1738 

flnbere  9lrt  .  .  .  .  1739 
SBeifcfraut  (Sabi§)  in  Saig  ein= 

$umacr)en  (Sauerfraut)      .  1740 


©rüne  ©rbfen  in  ©aljroaffer 

ein  vi  machen  .1741 
Sonnen  in  ©al$n>affer  einju* 

madjen   1742 

'-Blumentopf  in  2al,5toaffer    .  1743 

Spargeln  in  Saljumffer  .     .  1744 

($rüne  ©rbfen  $u  börren  .     .  1745 

©rofebofmen      börren    .     .  1746 

®rüne  Dolmen  511  börren     .  1747 

Süße  flpfel  au  börren    .     .  1748 

Saure  s#pfel  $u  börren   .     .  1749 

Jöimen  $u  börren      .     .     .  1750 

ßioetfcpgen  $u  börren          .  1751 

ftirfrfjen  §tt  börren              .  1751a 


Ü8emerfen3iuerte3  über 
firantenfpeifen  . 


1.  «»trifft«*  Srijlcim. 

äalbSfnobenfAIetm  .  .  .1753 
acrmeUju  berettenber  Sranfen- 

fd)leim  mit  §aferflorfen     .  1753a 

schleim  mit  ßulm    .     .     .  1754 

Sd) leim  mit  Hnocfjen  .  .  1755 
Silare  $>üf)nerbrül)e  mit  Sup; 

penetnlage   1756 

2.  «»leiluttfl.  Iletfnj-  unb  fjfraft- 
pnifiWi 

(8eiuöfmlid)e  ftleifcfybrüf)*     .  1757 


9Zcimunt>  Greift  tafter  $*&f*nttt:  Reifen  unb     tränke  für 

franke  uub  ©euefeute, 

bie  j  Schnell  ju  bereitenbe  ftleifct> 

.   1752        brüfje   1758 

$üf)nerbrüf>e   1759 

ftalböfnobenbrüfje  jur  Star; 
fung  für  ßranfe  ober  9*e; 

fonoalcScenten  ....  1760 

ftröfdjenbrüpe     ....  1761 

Sdmecfenbrüfje    ....  1762 

ftleifdjerfratt  (Üuötabletten)  .  1763 
$atürlirf)er  ftleifdiejtratt  (auS= 

gefönter  ftleifcMäft)     .     .  1764 
9üi£Sgepref?ter  @aft  oon  rofjem 

ftletfd)   1765 

(Siroeifc  mit  SBaffer  oerrü&rt  .  176(5 

3*  «»teifttna*  Suppro. 

ftleifd)brüf)e  mit  CH  .  1767 
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s2ingebrüljte  ©rotfuppe  .  .1768 
©eröftete  «rofamenfuppe  .  1769 
©uppe  oon  gebörrtem  *8rot  .  1770 
jRei3mel)lfuppe  ....  1770a 
2)urcbgetriebene  ©eflüaelfuppe  1771 
<2)urcf,setrieb.  Äalbfleifcrjfuppe  1772 

©agofuppe  1773 

Sapiofafuppe   1773a 

(£iertagfuppe  1774 

©rieäfuppe  1775 

feilte  ©rieSfuppe  .  .  1775a 
(£inlauMSuft*)©uppe  .  .  .  1776 
Suppe  oon  Fleur  d'avt'naline  1777 
©erftenmeblf  uppe  .  .  .  1777a 
2Kilcr,fuppe  1778 

4»  Abteilung.  USaUerttn. 

Siatbfletfcr,gaaerte  .  .  .  1779 
.$ül)nergauerte  .  .  .1780 
gröfcrjenfdjenfelgatlerte    .     .  1781 

5.  fltteUuttg*  $it ifriilpcircii. 

©efdjabteS  Ocfyfcnftcifcf)  mit 

(£ognac  1782 

ßngliferjesi  &letfd)püree  .  .  1782a 
Mot)eä  geljatfteS  «eeffteat    .  1783 

«eeffteaf  1784 

©autierteS  tfcrmellgebrateneä) 

Ocbfenfletfcf)     ....  1785 
©autierteS  ftleifcf),  anbere  Slrt  1786 
Moaftbeef  (gebratenes  Ocr)f  en- 
tleih, 9hnb$braten)    .     .  1787 
©ebratene3Dd)fenfUetiÖummel)  1788 

ftalbSAÜngli  1789 

fcalbslopf  1790 

tfalbSo&ren  1791 

Stalbßfü&e  1792 

1793 
1794 
1795 
1796 
1797 
1798 
1799 
1800 


geben 


.Halbsbraten 
Kalbsbraten  gebaeft  ]u 
ftalbätotelette  naturelle 
panierte  flalbSfotelette 
^lätUtfleifd)  .     .  . 
©elbgcfod)te§  Sialbfleifd) 
s-©ei&gefod)tes  tfalbfteifd) 
Hftlbsmilcfyner 
ftalbStjtrn      ...  .  1800a 

©eifjföpfcrjen  1801 

©ebrateneS  ©eipoiertel   .     .  1802 

6.  «IWeilttt»*  ©eflttgel,  $\fät, 

(Gebratener  junger  §abn  ober 

£>uf)n  (Poulet  de  Bresse^    .  1803 

(Gebratenes  junges  föufm  ge* 
barft  511  geben  ....  1804 


1807 
1808 


©ebratene  fcaube.    .  . 

ftoreUe  

@oI  

frröfcrjenfcrjenfel  . 

7.  «Heilung.  (Stmüff. 

S^roararourjeln  ....  1809 

Spargeta   1810 

3lrtifd)ofen   1811 

$lumentof)I   1812 

©tact)i§  1812a 

mofenfo^t   1813 

gunge  grüne  ©rbfen .     .     .  1814 

Qunge  SRotgelbrüben  .         .  1815 

»♦  WMeidi ttfl.    £W$-  »**  ««r- 

MetSbrei   1810 

iHeismetjlbrei   1817 

9flet)lbrei   1818 

fcafergrieSbrei  ober  fcafermuä  1819 

©rieSbrei      .....  1820 

©eicfjgefotteneS  ©i    .     .     .  1821 

Spiegelei  in  ©affer  gefoebt  .  1822 

^lattenmu§   1823 

^lattenmu«  mit  Äpfeln  .  .  1824 
ftetöfpevfe  mit  Äpfeln 


9»  Abteilung,  ©eftodites  (Dbft. 

SipfelmuS  ($üree)     .     .     .  1826 


1827 
1828 


silpjelcompote 
©efod)te  ßirfcfyen 

jte  ,§eioelbeeren 
>te  gebörrte  ßioetfcrjgen  1830 
)te  gebörrte  «trfcr)en  1831 

10.  Abteilung,     nriuucrk  ni  Ulf  in 
ober  ge Koditrm  <0bft  ni  geben. 

Seilte  Rucferbrot  ober  Wank 

täfÄti   1832 

©naUfae  Sötfauit      .     .     .  1832a 

KmSffyttttai   1833 

SBisquit:©ugetyopf,sSorte  ober 

2ört$en   1834 

Stonftanjer  Srietfdmitten  .     .  1835 

11«  Abteilung«  Ertränkt. 

mid)  mit  ffiaffer  uermifcfjt  .  1836 

.  1837 
.  1838 
1839 
.  1840 
1841 
.  1842 


Saure  (biefe)  Wild) 
©iermilrf) . 
$t>ee  .  . 
Sd)otolabe 
9Jlanbelmücb, 
Öimonabe 
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%feln>affet   1843 

£imbeetfaft   1844 

töetSmaffet   1845 

meiem(8tüfcf):)3Baffet     .     .  1846 

12«    bt eil ttttg »   £mft,  5tjiup  t^f^rn 


<£ibtfd)faft     ......  1847 


©ei|tübenfaft 
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»t. 
1848 
1849 


18»  «ftteilutsg.  «rag. 

©tog   1850 

SÖeingtog   1851 

©ietgtog   1862 

©tetgtog   1853 


§peifejetfrl  für  riufnriif  uui>  iiröftrrr  Itlittng-  unfc  Itarijhf  ni,  narlj 
Um  tjerfdjw&fiwn  galjr*sjeten  gerofitjü,  fomte  ®ljee  im*  £laffee. 

•iUcbt  einfache  SHittageffen.   Huit  diners  simples      ....  ©ette  579 

Wcfjt  einfache  Sftacfjteffen.    Huit  soupers  simples   „580 

3icf)t  größere  9Jtittageffen.   Huit  diners   „  682 

Secf)ä  größere  9tad)teffen.   Six  soupers   „  684 

"jioei  grofe  2Hittageffen.    Deux  grands  diners   „58«; 

jroet  gtojje  9Jctcf)teffen.    Deux  grands  soupers   „587 

?ed)3  £bee   „  58* 

SMet  Kaffee   „  589 
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«lal  9fr.  891—899. 

—  mariniertet  32JL 
Äbenbftem  1687. 
ilm3bröt$en  1608—1609. 

—  erlefen  iLL 

—  Schnitten  1522  unb  1833. 
flpfefcSluflauf  1309. 

—  »rei  1213. 

—  (Eharlotte  1381—1382. 

—  (Sljarlotte,  Heine  1533— 1Ö34. 

—  ©ompote  1414, 1424-26  u.  1827 . 

—  aompote^orte  1483—1485. 

—  ©reine  1359. 
börren  1748-49. 

—  gebocfene  1241. 

—  ©elee  1724. 

—  gelochte  mit  Cuitten  1135. 

—  in  Sforbcfjen  1256. 

unb  Äaftamenfarce  124. 

—  Stücf)tetn  1236—1239. 

—  3Wu8  1134  unb  1826. 

—  haftete  1468. 

—  uSfannrudjen  1317. 

—  $üree  1157. 

—  'SBüree,  gebrannter  1426. 

—  ^Büree,  meringuee  1427. 

—  §ä)alen;©eCee  1724». 
Sdjnifce  1131. 

Sdmit)e,getod)te,  geb5rrtell43. 

—  €S$ni&e,  füjje,  gebörrte  1132. 

—  flerilifierte  1683a. 

—  Strubel  1312a. 

-  2örtcf)en  1527. 
Sorte  1486-1487. 

—  2öäl)e  1467. 

-  «Baffer  1843. 

—  2Becfen  1557—1558. 
ttefche  852. 
Slfajtenfücfjlein  1247. 
Sllet  885-888. 
Algerienries  1662. 
3lüerfarbentabtetten  164(5. 
Slmbrofia  1340  b. 
MnanaS^lace  1402. 


Anbrennen  ber  Spetfen  aL 
Anchois  dlfi  unb  936. 
Mnricfjten 

N.Upritofen=(Eompote  1417. 

—  einmachen  1704. 

—  Sorte  1481. 
3lrttfd)olen  1061—1063  unb  1811. 
2luerl)alm  730-734. 

Aufläufe,  MgemeineS  1295. 
Auflauf  ä  la  mode  1305. 

—  Suppe  15L 
'-Hufioärmen  IL 
duftem  313, 

—  fatfcfje  dlA  unb  958. 

—  Sauce  22& 

—  Suppe  1Ü1L 

tBacfen  in  Butter,  ©emertenSioerteS 
1215. 

$acf=frett  40a  unb  40b. 

—  =$ifd)e,  fleine  884. 

—  ;$uloer  99. 

—  -2eia  970—973. 
8ft  673-680. 
üöärfc^ling  mit  Sauce  854. 

—  gebacfene  855. 
Bain  marie  61 — 62. 
«airifche  ftnöbel  1199. 
Sairifd)  ffraut  1058. 
«arbe  889—890. 

Bas  de  soie  562  unb  568. 
$aSler  fiecferli  1579. 

—  ^ubbing  1326a. 
SBeeffteafS  393—396,  1783—1784. 
iöergamottabletten  1648. 
$erlinerpfannfuci)en  1216—1217. 
Söerfig  873-B74. 
»ettelbuben  1228. 

SJiergrog  1852. 

—  §efe,  ©rtennungSjeicqen  von 

frifcher  92. 

—  Äefetücfjlein  1219. 

—  »uppe  2ML 

$ilaf  f^utm  in  £Rei8)  771. 
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Binningerfdmitteu  1236. 
Birfhaljn  735  -  738. 
Birndjarlotte  1383. 
Birnen*®ompote  1415. 

—  gebaaene  1243. 

—  borren  1750. 

—  gelochte  1136. 

—  Scfjmfce  1131. 

—  fteritificrtc  1683a. 

—  u.  Btrnenfd)m&e,  gebörrte  1133. 
«i&quit,  engl.  1607  unb  1832a 

—  ©ugelfjopf  1436  unb  1834. 

—  Äüctjlein,  gebacfene  1240. 

—  Tübbing  1328. 

—  Schnitten  1568. 

—  Suppe  163. 

—  £örtcf)en  1648. 

—  Sorte  1511. 

—  Sorte  mit  üflanbeln  1516. 
Blätterteig  963-966. 
Blandjieren  5L 
Blancmanger  1384—1385. 

—  mit  Sd)ofolabe  1388. 

—  mit  ßaufeblafe  1386. 

—  mit  Kaffee  1387. 

—  mit  ftalbSfufc  1389. 
Blifctuchen  1501. 

Blond  ae  veau  52. 

»lumenfohl  1021—1024  unb  1812. 

—  in  @ffig  einmadjen  1735. 

—  Salat  343. 

—  fterilifterter  1684a. 

—  Suppe,  burcfjgetriebene  204. 
Blutroürfte  620, 
Bdtmlifuppe,  von  meinen  22L 
Boeuf  ä  la  mode  386  -887. 
Bofmen  börren  1747. 

—  gebörrte  1084. 

—  grüne  1076—1081. 

—  m  Bücf)fen  1082. 

—  in  @ffig  einmachen  1734. 

—  in  Salj  eingemacht  1083. 

—  in  Saty  einmadjen  1738-39. 

—  in  äuefer  einmachen  1708. 

—  Salat  grüner  342  unb  1166. 

—  fterilifierte  l(>84b. 
Ilord  du  Laü 
Bouillon  126—130. 

—  ©arnitur  (Suppenf)afena.ar 

nitur)  22. 

—  in  2affen  133. 

—  trübgeroorbene  §ii  läutern  132. 
houquet  garni  21 

Brammen  863. 

Braife,  loeifte  53. 

—  braune  (frettbriU)e)  54. 
Bratenfett  36. 


Bratemfronb  ober  ©ffena  34. 

—  ©arnitur  2fL 
Brattoürfte  61 7-  63  B. 

—  SBurftfarce  112. 
Braunes  1589. 

Braune  Sauce,  einfache  247. 
Brennneffelngemüfe  1051. 
Bricelete  1617. 
Briodje  1441—1442. 
Brombeercreme  1364. 
Brombeeren  einmachen  1692. 

—  ©elee  1723. 

—  8iqueur  1668. 

—  SWarmelabe  1713. 
Brofamen,  geröftete  iL 

—  Suppe  139,  234,  176« 
Brotauflauf  1298. 

—  frarce  105,  119—120. 

—  gebläl)te£  13. 

—  Bubbtng  1333. 

—  ödmitten,  gebaefene  12/10. 

—  Suppe  137^  1768  unb  1770. 

—  SÖürfel,  geröftete  6. 
Brünen,  BemerfenSmerteS  über  ba§ 

(£tnfod)en  12£L 
Brunntreffe  1060  unb  1172. 
Butte,  Scholle  909. 
Buttercreme  1364a. 

—  ein^ufoc^en  38  unb  38a. 

—  Sauce,  fcfjioarjuer brannte  295, 

29A 

—  Sc^ärretesÄud)en  1454. 

—  toaumig  rühren  511 

—  fü&e  329.^ 

—  fü§e  mtrSenf,  ^cterfilie  ober 

ajieerrettirf).  296a. 

kartet  910. 

Gfjampagnercreme  1358. 
©(jampignonS  304-305. 1159a  u.  1159b. 

—  «üree  1159 

—  Sauce  255  unb  2ßä. 

—  Sauce  mit  ttmfytt  2ßiL 
Chapelure  unb  mies-pain  14. 

!  Charlotte  russe  1378. 

—  —    k  la  vanille  et  au 

chooolat  1379.  . 

—  —  glace  1380. 
Chaudeau  1347  unb  1347a. 
©jjrtftbrot  1694. 

Zitronen  unb  (Jirronenjuefer  93. 

—  Auflauf  1301. 

—  Bröthen  1598. 

—  Sreme  1350a. 

—  ©lafur  1619. 

—  DelanftattGitronenfcf)alen93a. 

I     —   ^ubbing  1329a. 
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tettronensSäure  anftatt  dttronenfaft 

93b. 

—  Tabletten  1642. 
  Jotte  1499. 

&ompotetörtd)en  1528-1629. 
(5ormcf)on§  in  <$ffig  einmadjen  1733. 

—  Sauce,  braune  253, 
Cotelettes  ae  boeuf  897-398. 
Creme  ä  la  vanille  renvers£e  1306. 
©remen,  SJemerfenSroerteS  1349. 

—  oerfd)icb  .^ubbingfaucenl34fia. 
Cremes  rubanees  1390-1392. 
Sremetörtd)en  1536. 
(Eroquanbeau  15%. 

Croquants  1595. 
Croutons  Zö. 

$ad)S  719-723. 

—  ^rett  724. 
$ammt)irfrf)  687  -  688. 
$ampfbraten  3öS, 

—  Rubeln  1204. 

—  9hibelfud>en  1456. 

$effert,  Heines,  Allgemeine*  1578a. 
$orfa)  943. 
3>reffteren  HL 

2)urd)treiben,  burdjftreidjen  28. 

febetyirfd),  iöemerfensiuerteö  681. 
©tbtfajfaft  1847. 
(£id)t)örnd)en  728. 
(Jierfarce  131 

—  gefüllte  1268 

—  ©erfte  10. 

—  ©erftenfuppe  146. 

—  -         gerottete  221L 

—  ©rog  1853. 

—  §aber  1270. 

—  t>artgefod)te  1264. 

—  ftäSfuppe  114  unb  1774. 
fturteln  1294 

—  2JWcf)  1838. 
-  Rubeln  LL 

—  Sauce  2iJ8. 

—  Suppe,  verlorene  1Ü2* 

—  unb  ©ierfpeifen,  Allgemeines 

1259. 

—  verlorene  1261. 

—  2Bät)e,  grüne  1465. 

—  —    mit  Äpfeln  1466. 

—  roeichgefoc^le  1260  unb  1821. 
<£igelb=2taifon  3, 
(£inlauf;Suppe  1776. 

<£i§  65-60 
©iweifcölafur  1624. 

—  mit  SBaffer  1766. 
<£nbioiengemüfe  1046—1047. 


©nbioienfalat  1169. 

—  Suppe,  burdjgetriebene  205. 
<&nglif<6  93rot  1567. 

©ngltfcbeg  frleifdjpüree  411  u.  1782a. 
(£nglifd)e  Sorte  1503. 
©nten  783-787. 
Enteneier  1266. 

—  Entfetten  ikL 
©rbfelentabletten  1641. 

©rbfen,  bürre  1088—1090  unb  1153. 

—  grüne  1069—1073, 1152,  1814. 

—  fterilifierte  1684c. 

—  Suppe,  burdjgetriebene 

—  —     gebarfene  160, 

—  —     oon  bürren  21Q  u.  22Ü. 

—  ju  börren  1745. 
förbbeercompote  1431. 

—  ©reme  1360—1361, 1371,  1376. 

—  ein&umad)en  1685. 

—  ©atlerte  1406. 

—  ©lace  1400. 

—  in  SBranntroein  1673. 

—  Schnitten  1231-1232. 

—  Tabletten  1645. 

—  Sörtdjen  1535. 

—  Sorte  1489 
®ftragon-@fftg  Z& 

—  (Sauce  2iü 
(Sfftg^rüdjte  32iL 

—  ©emüfe  325, 


ftarcen, SBemerfensioerteS  tnerüb.  Uli. 

-  )u  ftaftennmrften  118» 

-  ju  gefüllten  Karpfen  115, 

-  au  gefülltem  ftoljl  114, 

-  au  SKarfflö&rfien  1Ü4, 

-  au  Sd)infenpaftete  lüL 
ftafan  740-745. 
|Wtnad)t3füd)lein  1220-1222. 
fteberftürf  578-579. 
gelten  875—877. 
ftinanatorte  1605. 

frifdje,  Allgemeine©  812. 

-  auf  Bern  SHoft  812a. 
frifa>Dtter  727. 

-  Sub  4ä- 
ftläblein  1287-1291. 

-  Suppe  IM, 
Klan  renverse  1331. 

frlafdjen  mit  fterilifierten  g-rüdjtcn 
1683  b. 

ft-leifcf)  auf  ötonomifdje  Art  au  braten 

661). 

-  iörü^e,  geroöfmlic^e  1757. 

mit  @i  1767. 
—  Mnu'li  au  bereitenbe  1758. 
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frleifcf):(£xtraft  $u  bereiten  (einfache 
9lrt)  31a. 

—  ©alterte  junt  Söerjieren  82. 

—  mit  gefmefter  ©alterte  ßQL 

—  in  Seig  getauchtes  43CL 

—  ßlöfce  412, 

—  Stüdjlciii  435, 

—  äugeln,  gebaefene  4H4. 

—  längere  §eit  erhalten  22. 

—  Omeletten  441. 

—  $fannfud>ett  1314. 

—  jpüree,  engliföeS  411  u.  1782a. 

—  heften,  MgemeineS  424. 

—  Saft,  ausgepreßter  1765. 

—  Saft  für  ftrante  136a  unb  1764. 

—  Salat  43L 

—  Branchen  4ÖL 

—  Stränden,  getiefte  433. 

—  übriggebliebenes  en  sauce  428. 
Fleur  d'avenaline-Suppe  1777. 
TvUtftfrebfo  312  unb  966. 
ftorellen  838-847  unb  1806. 
frofcelfcf)mtten  1229. 

—  Suppe  lfiJL 
ftrifanbeou  483-484. 
Fromage  glac£  1404. 
^röfd)en^rü^e  135  unb  1761. 

—  Sdjentel  960—952  unb  1808. 

—  —      ©aüerte  1781. 
ftrud)tfauce  1342. 

frrüc^te  fanbterte  1628. 

—  tjan$  eingemachte  1627. 

—  tn  Söranntmein  1679. 

—  «uflauf-Sorte  1471. 

—  ©etee,  gefwefte  1626. 

—  Jaftete,  englifc^e  1469. 

—  iorten,  ©emertenSroerteS  1477. 

ttänfeeier  1267. 
©aiSfopfcfjen  1801. 
(Gallerte,  Greme  ober  ©lace  um* 
ftüraen  m. 

—  feigen  29. 

—  ]üfa,  SBemerfenSroerteS  1405. 
©anS  788-797. 

©artenfreffe  347. 
Gäteaux  de  Milan  1599. 
©ebrannte  (Sterne  1354,  1367,  1374. 
©eflügel  759-763. 

—  garce  $u  Sttöfecffen  lQfL 

—  ftlöfkfyensSuppe  180. 

—  Suppe,  butdjgetriebene  1771. 

—  roilbeS,  SBemerfenSroerteS  729. 
©eifeeS  654-664  unb  1802. 
©elatine  auflöfen  84. 
©elbrübenfuppe,  burrfjgeftricfyene  2ÖL 
©emfe  704— 707a. 


©emüfe,  gemifcfjteS  1085-1086. 

—  grüne,  S3emerfenSroerteS  1020. 

—  [terilifierteS  1684. 

—  Suppe  166. 

© erftenmeblf uppe  153a  unb  1777t. 

—  Scfjleim  212. 

—  Suppe  140. 
©efdjmäUte  Suppe  229. 
©cfunbljeitSfudjen  1500. 
©eroürjbet)dlter,  ib,r  Sntyalt  üil 

—  gcmifd)tes  ÜL 
©ipfel  1451—1462. 

©lace  oon  gebrannter  ©reme  1395. 

—  oon  ftaffeecreme  1396. 

—  t>on  ©eincreme  1399. 

—  ober  SuStabletten  31  unb  32, 
©lafteren  '£L 

©lafur  gefönte  1631. 

—  falte  1632. 
©leid)fd)n)ertörtcf)en  1547. 

—  Sorte  1510. 
©olbene  Rauben  1265. 
Granadins  503. 
®rie3;s2luftauffuppe  159, 

—  ©rei  1210  unb  1820. 

—  filöfee  1200-1201. 

—  ftlofuiiemSuppe  159a. 

—  Äugeln,  gebaefene  1258» 

—  2Reb,lpubbing  1340. 

—  «ubbtng  1334. 

—  Strubeln  1190. 

—  Suppe  149-149a,  1775-1775a. 
_      _    geröftete  23L 

—  Sorte  1498. 

—  ©ritUeren  IL 
©roa  1650  unb  1850. 
©ropbohnen,  börren  1746. 
©rüne  Sauce  272. 

—  Suppe  167. 
©rünfern*9Jlef)lfuppe  160a 

—  Schleim  213. 
©rüneS  jur  Suppe  L 
©ulafcf)  4a3-405. 
©urlen-Salat  336. 

—  Sauce  215. 


flacht  432. 

—  in  SReiSfrana  439. 
£afer-@rü&e  2J1L 

—  ©rüöfuppe,  geröftete  232 
Äernfdjleim  214, 

—  3JcuS  1208  unb  läüt 

—  ajleblfdjleim  215, 

—  9flebjfuppe  222=222  b. 
Hagebutten,  einmachen  1707. 

—  aJiarmelabe  1718. 
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ftagebuttenfauce  1345. 
.ßaaeljucfer  1630. 

.s>abn,  Kapaun,  ^Joularbe  unb  foulet 
764—782  unb  1803. 

—  roelf^er  806  -  811. 
>ämmli  5ZL 
mmmel  621-651. 
>afe  708—717. 

—  «aftetdjen  1004. 

—  haftete  978. 

—  (Suppe,  burcfjgetriebene  134 
ftafelnüffe  fdjälen  89, 
föafelnujj;©reme  1352a. 

—  Secferli  1581. 

—  2Hufcheln  1571. 

—  ^Bubbtng  1330a. 

—  törtcfjen  1551. 

—  Sorte  1519-1521. 
>aufeblafe  auflöfen  öTl 
)au§iour$eIfaft  1849. 
>e<^t  864-872. 

—  ftarce  gu  fllö&cffen  M 

—  .Hlöf?ct)ensSiu)pe  181. 

—  Suppe,  Durchgetriebene  lfiL 
§efe4*loft  1440. 

—  tfranj  1450. 

—  iBacfroerfe,  ungemeines  1434. 

—  Zubereitung  1437. 

—  ©ugclfjopf  1438-1439. 

—  ftücf)letn  1448-1449. 

—  Setfl  967. 
#eibelbeeren,  einmachen  1691. 

~    gefönte  1140  unb  1829. 

—  —     gebörrte  1146. 

—  in  ©ranntroein  einmachen  1676. 

—  Siqueur  1666. 

—  fterüifterte  1682a. 
Heilbutt,  §eUe,  frtunbern  91 7a. 
hellbraune  Sauce  246. 
geringe  31L  319,  928—934. 

—  Salat  31& 

—  —    mit  Sartoffeln  1163. 

—  Sauce  293. 
.§imbeer;©reme    1362-1363,  1372 

unb  1377. 

—  Gompote  1432—1433. 

—  einmachen  1688. 

—  (Sfftg  1728 

—  ©alterte  1407. 

—  ©elee  1721. 

—  ©lace  1401. 

—  ©lafur  1623a. 

—  aWarmelabe  1712. 

—  Saft  1727  unb  1844. 

—  Sauce  1344. 

—  Schnitten  1233. 

—  Tabletten  1644. 


£>imbeer=2orte  1488. 

—  $örtd)en  1530-1531. 
ßippen  1617. 

#irn  462-467  unb  1800a. 

—  £löf?d>enfuppe  129. 

—  Suppe  158  unb  198. 
fcirfcf),  ©belfnrfd)  681-686. 
öobelfpatjne  1603  b. 
ftollanbaife  279—280. 
SoQunberftid)tein  1246. 
Qomarb  953. 

—  Salat  954. 
Äonigbrötd)en  1580. 
$opfen*©emüfe  1031. 

—  Suppe  120» 
Öufeifen  1555. 
&üf)ners93ouiUon  131. 

—  «rütje  1756  unb  1759. 

—  ©aflerte  1780. 
öufm,  junget  getjacft  1804. 
©ülfenjrücf)te,  93emerfen§u>erte§  1087. 
fcopofraS  1669—1661. 

gägerflö&e  1199. 

^ otjianmS beeren  einzumachen  1(589. 

—  ©elee  1722. 

—  Üiqucur  1667. 
gultenne 

5uö  (SBratenjuS)  3JL 

—  (braune  frleifchbrülje)  32. 

—  Sauce  24fi  unb  249, 

Kabeljau  944. 
Äaffee  1655. 

—  fcreme  1355  unb  1368. 
Satf  ertlichen  1517. 

ftalb,  »eftanbteile  144, 

—  ftletfd),  SlUgemcmeS  44iL 

—  —     aroquetteS  623. 

—  —     eingefocr)te§  506. 

©aüerte  524  unb  1779. 

-  gelbgefodjteS  50L  1798. 

—  —  gefcfmctjeltes  51  o 

—  —  Hache  550. 

—  -  .fcalsftücf 

—  -  SHft#C  51fi  unb  519. 

—  —  i'eberfpie&djen 

—  —  Obcrjtficf  480—481 

—  -  heften  56L 

—  —  Suppe  im  unb  1772. 

—  —  Unterftücf  485. 

—  —  $ögel  501  unb  505, 

—  —  roeifjgetodjteS  508,  ööü 

unb  171M). 
Äatb§^raten  485-  438,  1793— 179*. 

—  »ruft  472-  426. 

—  ®ug  469—471. 
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fcalbg=fcoteletten  489-499.  1795-1796. 

—  ftüfce  612—517  unb  1792. 

—  ©efröfee  547—549. 

—  fierg  534—536. 

—  Änobenbnuje  m  unb  1760. 

—  flnobenfd)leim  212  unb  1763. 

—  ßopf  445—451  unb  1790. 

—  ftopffub  ML 

—  geber  525—533. 

—  fiümmelt 

—  gunge  540. 

—  SWtlctmer  300,  537  -539, 1800. 

—  «Riete  Ml -546. 

—  Obren  452—455  unb  1791. 

—  Ottppenftücf,  gebratenes  48& 

—  Sdjauferln  älL 

—  Bunge  456—461  unb  1789. 
Äaninctjcn  718. 

Äapaun  ftet>c  £>al)n. 
Äapuatnerfnöpfii  1197. 
fcapern  323. 

—  ©auce  2d2  unb  -ML 
Karamelle  5i 
Äarmelttertorte  1502. 
Äarpfen  856—862. 

—  @uppe,  braune  lül 
Äartoffel^luflauf  1114. 

—  SBrei  1212. 

—  ©otelette  1110. 

—  ßroquetteS  Uli. 

—  (5-ruftabe  998—1000,  1128. 
ftüUe  121L 

—  ©emfife  1117. 

—  ©ugetyopf  1435. 

—  ftlöpe  1108. 

—  ßlö§cf)enfuppe  l&L 

—  Äugelten,  gebaefene  1109. 

—  SWeblpubbing  1339  a. 

—  Stterjltuppe  143. 

—  93emerfenSn>erteS  1101. 

—  gebaefene  1112—1113. 

—  gebratene  1103. 

—  gefüllte  1126. 

—  geprägelte  1120. 

—  gefcrjmälate  1106. 

—  grüne  1118. 

—  m  ber  ©Aale  1102. 

—  in  ftleifdjbrüfje  gefocfjt  1104. 

—  mit  ©arbeiten  1121. 

—  nerbämpfte  1116-1116. 

—  haftete  1127 

—  «ßubbing  1124a. 

—  Sing  au  Ragout  1124  b. 

—  xo\)  geröftete  1123. 

—  ©alat  34L  1161—1163. 

—  faure  1119. 

—  Suppe  172-173,  211,  222=224. 


Äartoffel-Stocf  1107  unb  1156. 

—  Sorte  1507. 
Äaftanien,  ungemeines  1129. 

—  frarce  122, 

—  gebörrte  1129  a. 

—  glafierte  1618. 

—  Strana  1429—1430. 

—  ^üree  mit  gezwungenem 

JRabm  1428. 

—  ©djenfelein  1604. 

—  Sörtd)en  1545—1546. 

—  Sorte  1491  unb  1508. 
ääfe^uflauf  1311. 

—  ©aber  1271. 

—  $aftetd)en  1007. 

—  9Bar>e  1464. 
ftatjenaungen  1603. 

,  Staoiar  322- 
ftirfdjen.2luflauf  1308. 

—  ©ompote  1418. 

—  börren  1751a. 

—  einmachen  1686—1687. 

—  gebaefene  1242. 

—  gelochte  1138-1139,  1828. 

—  gelobte  gebörrte  1146  u.  1831. 

—  ©ugefljopf  1440  a. 

—  in  SBrannttoein  1674. 

—  in  (Sffig  einmachen  1670. 

—  in  9-lafcben  einmachen  1681. 

—  9Jlarmelabe  1710. 

—  ^Bfannfudjen  1316. 

—  Tübbing  1335a. 

—  ©aft  1726. 

—  fterilifierte  1681. 

—  ©uppe  244. 

—  Sorte  147a 

—  unb  $>imbeer:9flarmelabe  1711. 

—  Saffer=©allerte  1412—1413. 

—  —    ©lafur  1621. 

—  —    Sauce  1348. 

—  -    Sabletten  1643. 
ftleiemoaffer  1846. 
Stuori)enln'ül)e  12L 

Soeben  au  bain  marie  ßjL 
Äodjfett,  gutes,  billiges  4JL 
ftönigin*©uppe  1ÄL 
Slotjl  1052—1056. 

Äonftanaer  Srietf  dritten  1570  u.  1835. 
Äopffalat  1171. 
ftörbelfTautfuppe  168—169. 
Korinthen  (Colinen)  reinigen  94L 
Äornelfirfcf)en  (Sompote  1422. 

—  —     einmachen  1699. 
Äomrofentabletten  1£47. 
Rräbeli  1610. 
8rametS--2*ögel  757. 

—  Suppe  burdjgetriebene  19JL 
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&ranfenfpeifen,*8emerfengn>erte§1752 

—  Scfjleim,  fc^neU  au  bcreitcnber 

1753  a. 

äraut-Salat  1167-1168. 

—  ©tielc  1028. 

—  Stielfalat  1174  a. 
^rebg^utter  2öiL 

—  lebenb  ober  frifd)  erhalten  lü 

—  frarce  au  Älö^en  1Ü9. 

—  Rlofjcf)en*Suppe  182. 

—  sRagout  aia 

—  <Hagoutpaftetd)en  1002. 

—  Wagoutpaftete  980  unb  988. 

—  Sauce  285, 

—  Scfyoeifcfjen  302. 

—  Sub  4iL 

—  «Suppe  195-190. 
ftrütatorte  1525. 
ftüchepaftetd^en  1017-1018. 

—  —       Seig  959. 
Äugeln  oon  gebrühtem  $eig  1248. 
SÜimmeI-ftucf)en  1453. 

—  Suppe  235, 
ffürbiSbret  1214. 
Äurlänbifdje  ^leifdjplatjli  522. 
Nutteln  420  -  422. 

„    —     Salat  423. 

J!ad)§  818-826. 
fiammgrücten  640—641. 
£attid)faiat  346. 
ürtubfvofct)cf)cn  442a  unb  1042. 
Seber*gpärce  au  ßlofröen  110, 

—  Älö&djenfuppe  128, 

—  Älo&e  416.  unb  412, 

—  Söürfte  619, 
fiegieren  4. 

üeguminofensSRagöifuppe  148a. 
«erdjen  758. 

—  Suppe  192» 

«imonabe  1662-1663  unb  1842. 
fiinfen  1092. 

—  ^üree  1154. 

—  Supp*  210a  unb  220a. 
«inaertorte  1495-  1496. 
fiifettentörtcben  1550. 
i?öroenaat)m©emüfe  1048. 

—  Salat  1170. 
SJuft*  ober  ©inlauffuppe  IM, 

aWaccaronig  1176- 1181a. 
9Jtabevrafauce  259. 
Sflaggi'g  Suppenroürae  unb  *Bouillon= 
ftapfeln  136. 

—  Suppenrollen  238. 
SWailänber  grofee  1601. 

—  £eig  962. 


9flagonnatfe  290. 

—  uon  $ering3mildmern  25LL 
9Tlaig^uflauf  1303. 

—  ftolben,  grüne  1027. 

—  Schnitten  1202. 

—  Suppe  Iii. 
ÜWaitranf  1657. 
Maitre  d'hotel  29L 

—  -     liö  277—278. 
3Jiataena=Äöpfli  1338. 
9Katrele  920 -922a. 
Patronen  1591—1592. 

—  Sorte  1514. 
SHalunS  1122. 
3ttanbel*9luflauf  1302. 

—  ©röteren  1586. 

—  (£reme  1352a. 

—  ©lace  1398. 

—  gera  1554. 

—  Kränadjen  1573. 

—  Äuglein  1253—1254. 

—  aJtilcf)  1664  unb  1841. 

—  *fonnfud)en  1321-1322. 

—  fiubbtng  1330a. 

—  reiben  88. 

—  fidlen  8L 

—  Sch  aum  Ii  1615. 

—  Schnitten  1234. 

—  Specftudjen  1515. 

—  Seig  968. 

—  Sorten  1552  unb  1553. 

—  Sorte  1513. 

—  3roiebäcfcf)en  1593. 
3Jiangolbgemüfe  1043. 
Sttarinabe  43—46. 
2Jlarinieren  42. 
2Harf-Sitö&d)en  3ÖL 

—  &löfcd)enfuppe  175—176. 

—  Sorte  1475  unb  1506. 
äJlarmelaben,  SemerfenSroerteS  1709. 
^Paraipanlecferli  1582. 
2flaulbeerfaft  1729. 

«Waultafdjli  1187. 
üWauSoliren  1218. 
iWauonnaife  29Q-2W. 
üPteer^al  940. 

—  ©arbe  925 
SWeerretttd),  ©etnüfe  1030. 

—  geriebener  333. 
Salat  334. 

—  Sauce  27JL 
9Jleertrebfe,  Heine  SIL 
2Hef)l=»ret  1207  unb  1818. 

—  8lofcd)en*Suppe  15iL 

—  Janabe  1D2. 

—  ©peifen,  Allgemeinem  1175. 

—  Suppe  225, 
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3fobl;$eiglein  loa 
SWeumen^ompote  1423. 

—  in  @ffig  etnmadjen  1672. 
9J*eringue3,  gefüllte  1574. 

—  3Jcaffe  969. 

—  fcorte  1490. 
Verlan  923-924. 
SmicfciBrot  1459. 

—  mit  Söaffer  1836. 

—  faure  1837. 

—  ©djroeincfcen  599—603. 

—  ©peife  mtt  Sflildjbrot  1205. 

—  ©uppe  232  unb  1778. 
3Jttrabetlen*©ompote  1420. 

—  einmachen  1696  unb  1697. 

—  SNarmetabe  1715. 

—  ^fannfudjen  1320. 

—  u.  allerlei  frrüctytentorten  1480. 
Mixed  Pickles  349. 
iMofm=£rän3cf)en  1561. 

—  lörtdjen  1540. 

—  Zortt  1494. 

—  2Secfen  1560. 
3Jioftapubbing  1340a. 
3Tloaefi[cf)  946—948. 

—  Safttte  982. 

—  $aftetcf>en  1005. 
sD{onatrettige  337-338. 
2»iord)eln  303. 
9Ho3foi)iten;2:örtcf>en  1539. 
9Jlouffeltne*£örtct)en  1549. 

—  fcorte  1512. 
Mürbeteig  ju  Dbftfudjen  961. 
SHurmeltier  725-726. 
SWufdjeln  1588. 

»afen  878-883. 
Weib  braten  521* 
We^SSurftfarce  llfi. 

—  SBürftlein  520,  614  unb  615, 

—  SBurft  von  ©cfyroeinefletfd)  610. 
Neunauge,  mariniertes  941. 
SHeren-Söraten  (§ammel$)  631L 

—  Schnitten  54t;. 

—  ©tuet,  gebratene«  477—478. 
Rubeln  1182-1185. 

—  banriföe  1199. 

—  ©uppe  141  unb  1LL 

—  2eig  966. 
9iüffe  einmachen  1694. 
Wufemaffer  1665. 

Cbft,  MgemeineS  1130. 
Odrfe,  »eftanbteile  352. 

"rilet  379-385  unb  1788. 
filetf  uppe,  burcfjgetriebene  193. 
rlciid),  $lllgemeiue3  35L 


Odrfe,  grleifd),  ä  l'ecartat  ML 

—  —      braifterteä  354. 

—  --       geprägelteS  425 — 426. 

—  —      gefdmbteS  1782. 

—  —      gefotteneS  353. 

—  -      ftoteletten  397—398. 

—  —      fautierteS  1785-1786. 

—  —      ju  räuchern  392, 

—  ftu&falat  413. 

—  ©aumen  362—363. 

—  ßim  374a. 

—  öeber,  gebaefene  418—419. 

—  2Haul  356-361. 

—  Sfäerenfett  etnjufodjen  40. 

—  Scbn>anjs©uppe  203. 

—  ©cfjroeif  414. 

—  ftletfcfjgallerte  415, 

—  3unge  364—374. 
Delfaucen  289. 
Dfenfücfjletn  1675. 
Olioen  302. 

—  gefüllte  32L 

—  ©auce,  braune  254, 
Cmclette,  beutfcf)e  1282—1286. 

—  framöfifcfje  1272-1276. 

—  gefüllte  440. 

—  mit  ftleifcfj  gefüllt  1286. 

—  soufflee  1277. 

—  serl)acfte  1292—1293. 

—  Drangenblütenglafur  1621h, 
Drangen:@aUerte  1410-1411. 

—  ©lace  1403. 

—  ©lafur  1622a. 

—  a&tarmelabe  1718a. 

—  ©cf)ate  93  c. 

—  2orte  1514a. 

—  ©ein  1658. 
Cftereter  1265. 

—  frlaben  1472—1474. 

Pain  de  chocolat  1566. 

Palets  de  dames  1603a. 

SBanabe  ju  &läfjcf)en  u.  früllfarcen  lüiL 

panieren  16. 

paniertes  ftleifd)  429. 

v#anure  15, 

Rapier;  dornet  8L 

—  HRanfdjetten  95. 
parieren  20. 
$arifertörtd)en  1537. 

$affieren  (buray§  ©ieb  fdjütten)  22. 
$aftetd)en  aufgefegte  1013. 

—  jufammengelegte  1014. 
$aftete,^emit$agout2:ouloufe991. 

—  falte  1010. 

—  fauerfü&e  1012. 

—  uon  rot>ein  ^leifd)  1009. 
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haftete  »Ott  übrigem  ftleifd)  1011. 

—  oon  übrigem  9Roflefifd)  949. 

—  oon  übrigem  Surbot  917. 
«.Baftetem  ober  geriebener  Seig  960. 
Pates  d'Italie*Suppen  14iL 
v4$eterftlte,  gebaefene  & 
^faffenbrot  1223-1224. 
«.JJfannhidjcn,  «ÄUgemetneS  1313. 

, —   grüner  1315. 
«^feffer^ünatabletten  1640. 

—  Sauce  2üL 
Wrftd)*<£ompote  1416. 

—  au  bain-marie  1681a. 

—  einmachen  1705—1706. 

—  Sorte  1482. 
^tcfelfteinerfleifd)  402* 
s£üae,  eßbare  1159a-1159b. 
^lättüfteifcf)  500—501  unb  1797. 
«43latten=5Ru§  1278-1281,  1823-1824. 

—  SRtng  oon  getyaeftem  ftlztfd) 

436,  438. 
Plum-Cake  1504. 

—  «^ubbing  1337. 
«Pöcfelfleifd)  3ÜL 
Poires  en  chemise  1565. 
Pommes  en  chemise  1257,  1564. 
Potage  ä  la  minute  138 

oulet  767-782. 
ralinees  1649a. 
«$reipelbeeren'(£ompote  1433a. 
—         einmachen  1693. 
gefod)tc  1142. 

^refrfopf  55& 

—  mit  ©allerte  55i>  unb  Üffl, 
^rinjefftanett  1578. 

Prassiens  1563. 
Tübbing,  gerollter  1332a 

—  de  Cabintt  1329. 

—  ungemeine«  1323. 

—  oon  allerlei  ftrüdjten  1336. 

—  oon  ßafeaftatdj  716. 

—  oon  übrigem  ftleifd)  1325a. 
«43unfd)  1651. 

—  Auflauf  1304. 

—  ©aUerte  1408-1409. 

—  ©lafur  1622. 

—  Schnitten  1568. 

—  SRing  1444. 

—  Sorte  1512a. 
^üreeS,  oerfdjiebene  33L 

Cuappe  900. 

Ouitten,  einmachen  1703. 

—  ©etee  1725. 

—  ßiqueur  1669. 

—  «JRarmelabe  1719. 

—  «ßäte  1720. 


Cluitten=@aft  1731. 

—  unb  «Äpfelfdjaum  1310. 

»agout  308—309. 

—  ^aftetc^en,  braune  1003. 

-       leere,  fleine  1001. 

—  haftete,  braune  981-989. 

—  —     mit  ©efiügel  990. 
iKahin,  gebaefener  1251. 

—  gefdjioungener  1365. 

—  Sauce  260,  281-283. 

—  Strubel  1188-1189  unb  1312. 

—  Suppe  337a. 

—  Tabletten  1649. 

—  Sörtdjen  1536. 

—  Sorte  1476. 

Bahnen  in  @fftg  eihmad)en  1737. 
«Rate  918  -  919. 
9*apunseln  1032. 
«Jtebhuhn  752-754. 
«Rebnüf)nerfuppe,  Durchgetriebene  1Ö1L 
föebrrefie  1173. 
fRet)  689— 7<XJ. 

ffleineclaubeä  1696  unb  1698. 

—  ©ompote  1421. 

—  «JJlarmelabe  1714. 
«ReiS  1093-1098. 

—  Auflauf  1297. 

—  «rei  1206  unb  1816. 

—  äruftabe  992-997. 

—  gebaefener  1258. 

—  yulienne  IhL 

—  Mehlem  1100a  unb  1100  b. 

—  «Jflehlauflauf  1296. 

—  «Jflehlbret  1209  unb  1817. 

—  Wel)MPubbmg  1339. 

—  «JReblfuppe  142  unb  1770a. 

—  mit  ©urropuloer  u  ^rleif d)  1 100. 

—  mit  ftleifd)  1099. 

—  Rubeln  1186. 

—  Tübbing  1332. 

—  Schleim  218, 

Speife  mit  «Äpfeln  1825. 

—  Suppe,  flare  153. 

—  -    gerottete  2UL 

—  Sorte  mit  Orangen  1493. 

—  «Baffer  1846. 
fJieftenfleifct)  424-442a. 
9lettige  m 

—  ©alat  340. 
«J^abarber-Greme  1359  a. 

—  SRarmelabe  1709  a. 

—  «Diu«  1135a. 

—  Omelette  1283  a. 

—  [terilifierte  .1683. 

—  Sorte  1492. 

—  SBät)e  1467a. 
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liebeln  iL 

—  Suppe  145. 

—  —     gerottete  22Ü 
9iinbfIeifcf)*93ouletten  410. 

—  braun  gefocht  40f>. 

—  fruftterteS  355. 

—  aebämpft  mit  Rof)l  40& 

—  m  Saft  402 

—  Rudjen  409. 

—  ^Jubbing  41 U. 

—  3ci)eiben  399. 

—  $dgel  400. 
iHinböbraten,  geroöfjnltdjer  387a. 
iHoaftbeef  375-376,  378  uttb  1787. 
iHofelettenbirnen  einmachen  1702. 
ftofenfo&l  1036-1039  unb  1813. 
Mofenfücf)lein  1225. 
JRofenroafferglafur  1621a. 
JRotgelbrüben  1067,  1068  unb  1815. 

—  $üree  1148. 

—  «Salat  345. 
9totn>einfauce  264—265. 

—  (^ubbingfauce)  1341. 
Rouget  grillt  925. 

Roux  blanc  (roeift  geröfteteä  Üttehl)  58. 

—  blond  (gelb  geröfteteS  SRepl)  69. 

—  brun   (bunfelbraun  geröfteteä 

Stöben,  weifte  1064—1065. 

—  —    mit  Rartoffeln  1066. 
MüMo&I  1036. 

töüblitorte  1518. 
Wüfjreter  1262- 1263. 
iHütfa^erlen  1091. 

—  'iBüree  1155. 

—  @alat  1164—1165. 

S  grofte  unb  Keine  1605— 160(5. 
Sago;Suppe  150  unb  1773. 

—  mit  ©ein  24L 
Salat,  *8emerten3roerte£  1160. 

—  gemixter  350,  1174. 

—  ©emüfe  1044—1045. 
Salbet«Räd)lein  1245. 
Salm  827-837. 

—  falfdjer  482, 

—  froreHe  848—849. 
Saljfartoffeüt  1105. 
Sanb^oIIen  1669. 

—  Sorte  1609. 
Sorbetten  315  unb  935. 

—  ©utter  238  unb  32& 

—  «aftetdjen  1016. 

—  Sauce,  braune  252. 

—  —     mit  Rapem  2üL 
Sauce  4  la  Normande  284. 

—  ©arnitur  23, 

«r;diirf)ii!t.  6.  Mufl. 


Saucen,  ©emerfenSroerteS  245. 
Sauerampfer  1049  unb  1147. 

—       Suppe,  Durchgetriebene 

206. 

Sauerfraut  1059—1060. 
Sautieren  liL 
Schäumli  1618. 
Sd)aumnöftcf)cn:Suppe  155. 
Scheimfch,  942-942a. 
Schenfelein  1602. 
Scrjilbfrötenfuppe  200—201. 

—  falfefje  202. 

Stinten  584—590. 

—  Rlofte  618. 

—  Rücrjlt  52L 

—  mit  Spiegeleiern  a23. 

—  f  aftetdjen  1006. 

—  «dmittcfjen  5112. 

—  Sub  48. 
Schleim  mit  £tufm  1754. 

—  mit  Rnocfjen  17.">5. 
Schleie  853. 
Schmorrbraten  382, 

I  Sct)necfen*93rüf)e  1762. 

—  aefüUte  956. 

—  Rüchen  1459. 
Scf>nee-93erg  1307. 

—  £>uf)n,  gebratenes  746. 

—  febjagen  86. 
Schnepfen  747—751. 

—  Suppe,  burdjgetriebene  IflQ. 
Schnittbötmü  1084a. 

Schnitten,  gebaefene  oon  übriggeblie= 

benem  ^ubbing  1252. 
Schnittlauch  gu  troefnen  64. 
SchnifcSBrot  1460—1461. 
Sdjofolabe  1654  unb  1840. 

—  Auflauf  1299. 

—  SSirnen  1415a. 

—  «rötdjen  1590. 

—  ©reme  1356,  1369  unb  1375. 

—  Olace  1397. 

—  C&lafur  1623-1625. 

—  Röpfli  1888a. 

—  öeeferli  1582. 

—  «ubbing  1327. 

—  Scfjäumlt  1614. 

—  Suppe  242. 

—  Tabletten  1648a. 

—  Sörtajen  1648-1544. 

—  Sorte  1524. 
Schoden  909. 

Scfjroammflöftdjenf  uppe  177. 
Schmartenfalat  598. 
Schroarsbrot^uftauf  1306. 

—  Tübbing  1330 

—  Sorte  1622-1623. 
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©c&roarjrourAeln  1025, 1026  unb  1809. 
©djroetn,  SBeftanbteile  55& 

—  ©raten,  mariniertet  mit  Silb* 

pretfauce  609. 

—  ftett  ein<utfo  d)en  39. 

—  tfleifd),  9lUgemeine§  552. 

—  —    einfallen  unb  räuchern 

608. 

—  —     ^rarce  111. 

—  —       —  mit  Trüffeln  Iii 

—  —     aefd)net>elte$  BDI. 

—  -     Slöfie  612, 

—  SBufl  5m 

—  frilet  58L 

—  ftüjje  595-597. 

—  (Ratterte  605. 

—  —      negierte  BÜ6. 

—  tfäfe  561. 

—  fteule,  gebratene  583 

—  tfoteletten  575-577. 

—  Dberftücf 

—  Ö^ren  unb  Schnurre  554—557. 

—  Pfeffer  fiiö, 

—  $läfcli  6LL 

—  SRippenftücf  572-574 

—  Schaufel  520. 

—  SBürftlem,  panierte  615, 

—  äietner  580. 

—  3un9e  564—567. 
Sdjroeiaerfartoffeln  1124. 
Seeforellen  850—851. 
©eUerie^emüfe  1068a. 

—  ©alat  844. 
©enf  324. 

—  ©auce,  braune  27JL 

—  —     311  SSilbpret  284. 
Sieben  2iL 

@ol  901—908,  1807. 
©onntaa§paftetc§en  1019. 
©pätjli^nöpfli=©uppe  23AL 

—  —     mit  ffäfe  1192. 
©panifchbrötetjen  1008. 
©pargeln  1029  unb  1810. 

—  fteriltfierte  1684  d. 

—  ©uppe,  burc§getriebene  2Q& 
©pecf=©auce  27A 

—  unb  ©pieffpeef  b&L 
©piefen  IL 

©pieffpeef  fcfjneiben  IQ. 

—  äu  bereiten  ü2_ 
Spiegeleier  1269  unb  1822. 
©pinat  1040-1041. 

—  ftüctyein  1041a. 

—  ©rün  63. 
Spritjenfücfylein  1249. 
©prifcfacf 

Stacks  1075a  unb  1812a. 


Stachelbeeren,  einzumachen  1690. 
©teriltfieren,  9lü*gemeine§  1680. 
©toeffifd)  945-  948. 
©t5r  937. 

©treu^elfuc^eit  1439a. 
©trüb  lein  1250. 
©ubgarnitur  24 — 25. 
©uppennubeln  IIa. 
©üfrbutterfauce  250—251. 

Xabafrolleu  1556. 
Safelfala  12. 
$aptofa  152. 

—  ©uppe  1773a. 
2artare  292, 

lauben  798—805  unb  1805. 

—  haftete,  falte  1010a. 
$cjee  1653  unb  1839. 

—  Äucf)en  1457. 

—  reformierter  1656. 
Sljunftfd)  938. 

—  marinierter  320  unb  932.. 
iimbale,  einfache  Slrt  979. 

—  mit  Jahnen  975. 

—  mit  SHebfjüfmern  976. 

—  mit  ©cfjnepfen  977. 

—  mit  stauben  974. 
£omate§  einzumachen  61  unb  6S. 

—  gebratene  1033a. 

—  gebämpfte  1034. 

—  gefüllte  1034a. 

—  gefönte  1033. 

—  ^ürce  1149. 

—  ©alat  335. 

—  ©auce  286  unb  286a. 

—  ©uppe  HL 

Sorten,  gerührte,  SBemerfenswerteS 
1497. 

X rauben  in  ©ranntioein  1678. 

—  Tübbing  1335. 

—  ©oft  1730. 

—  ©uppe  213. 
Xrifc&e  900. 
Trüffeln  3ük 

—  einzumachen  1732. 

—  s#üree  1158. 

—  ©auce  266. 
JurbotS  911—916. 
Tutti  frutti  1679. 

Vanille  unb  SJamUesucfer  IM, 

—  ©regeln  1600. 

—  Auflauf  1300. 

—  Grente  1350—1352  unb  1373. 

—  ©lace  1393. 

—  ©lafur  1620. 

—  mid)  1353. 
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^aniüc^örtc^cn  1541-1542. 
Vanillin  94a. 
SUctoria^ubbing  1326. 
Vinaigrette  28L 

—   von  SHinbfletfcf)  A&L 
Vin  chaud  1652. 
Vol  au  vent  983—987. 


Sfladjtel  755-756. 

Söäfjen,  SemerfengmerteS  1462. 

Söaffeln  1577. 

2öarmftellen,  au  bain-marie  fLL 
2Saffer=Scf)nitten  1198. 

—  ©päfcli  1191—1194. 

—  £örtd)en  1538. 
2Beicbfel=$8eeren  in  93ranntn>ein  1676. 
SBetfli,  gefüllte  1226—1227. 
2öeim©reme  1357  unb  1370. 

—  ©rog  1851. 

—  <Sauce,  gefcf|lagene  1343. 

—  Suppe  23iL 
Söeifebrotfnöbel  1196. 
5Bei|fraut  1057. 

—  einmachen  1740. 
2öeifeling  923. 
Söei&rübenfaft  1848. 
3Bel[cher  «raten  SIL 
2öelfd)forn:95rei  1211. 

—  *?löfce  1203. 
23efpennefterÄ<$en  1455. 
28ienerfcf)m&el  502. 
iföilöcnte,  aebratene  739. 
®ilbpret=ftarce  ju  ßlöfrdjen  1ÜL 

—  Älöf?cf)en;<Suppe  183. 

—  «aftete,  falte  1010b. 

—  ©auce  262  unb  2fi& 
©ilbfdjmein  665—672. 
3Ötnbfor=®uppe  226a. 


^ittling  923. 
S&urftroecfen  1016. 

anber  926—927. 
iegenlamm  652—653. 
immkStengeldjen  1584. 

—  ©terne  1585. 

—  Sorte  1526. 
3urfer*93rot  1611,  1612  unb  1832. 

—  Grbfen  1074-1075. 

—  focfjen  1638—1639. 

—  ftreuen  auf  Sorten  1629. 

—  @nrup,  brauner  98. 
ungenfub  4L 

ufammengefocbte  Suppe  MB. 
roetfcfygen  au  bain-marie  1682. 

—  ©fcarlotte  1888. 

—  ßompote  1419. 

—  börren  1751. 

—  einmachen  1700  unb  1701. 

—  gebacfene  1244. 

—  gefodjte  gebörrte  1144  u.  1830. 

—  -  1137. 

—  in  ^Branntwein  1677. 

—  in  (Sffig  einmachen  1671. 

—  Änöbel  1195. 

—  9H armelabe  1716  unb  1717. 

—  Sörzen  1532. 

—  Sorte  1479. 

—  Söä&e  1470. 
3iüiebeld)en  glafierte  IL. 

—  in  ©ffig  einmachen  1736. 
3miebel^leif4  421. 

—  aeröftete  L 

—  fdmeiben  2. 

—  «Sauce  258. 

—  (Suppe  233, 

—  Sßüree  1150  unb  1151. 

—  2Bäf>e  1468. 


lieber  5ae  Warfen  im  ©ae^erb: 

Aufläufe  1*^95,  itftnbaikiPfrk  1434,  fUrine*  prirrvl  1578a,  flubbing  1323, 

harten  1497. 
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FABRIKATION 

garantiert  ächter 

Eier-Nudeln 


Motorbetrieb. 

Telephon  1185 

Versandt  nach 
Auswärts. 


Versandt 
nach  Auswärts. 

Aechte  Basler 

Leckerly 

pr.  Dtzd.  ä  60,  80  Cts.  und  1  Fr. 

ose*? 

Dessert-Leckerly 

offen  auf  Gewicht. 
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3 
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Einige  Verwendungsarten  : 

Schwache  Suppen  u.  Fleischbrühe  werden  augenblicklich  verbessert  durch 
Beifügung  einiger  Tropfen  Maggi-Würze  beim  Anrichten  oder  auf  dem  Tisch. 

Zum  Verlängern  füge  man  zu  gewöhnlicher  Bouillon  kochendes  Wasser,  etwas 
Salz  und  —  beim  Anrichten  —  Maggi-Würze  nach  Geschmack. 

Saucen  jeder  Art,  kalte  oder  warme,  weisse  oder  braune,  werden  durch  einige 
Tropfen  Maggi-Würze  im  Geschmack  geholten  und  bedeutend  verfeinert. 

Grüne  Gemüse,  wie  Wirsingkohl,  Spinat,  Schnittbohnen  u.  s.  w.,  nur  in  Salz- 
wasser mit  etwas  Butter  oder  Nierenfett  gekocht,  erhalten  einen  kräftigen, 
würzigen  Geschmack,  wenn  man  beim  Anrichten  einige  Tropfen  Maggi- 
Würze  zusetzt. 


Die  Maggi-Würze 

ist  sehr  konzentriert  und  ausgiebig,  man  sei  daher  sparsam  bei  deren 

Gebrauch.  Sic  darf  nicht  mitgekocht  werden,  sondern  ist  stets  erst 
beim  Anrichten  beizufügen. 

Preise  der  Flaschen : 

Probe.     ,  Oi-Bwe;  No.  0        Xo.  1     No.  I     No.  S     No.  4    No.  5 

Fliaehchen  [ 'Original:'     "Fr.  —.50      —.90      1.50       «.50  "  ~~4^5Ö  iT^ 


lasehcüen     Original :        t  r. 

S5  Rp.     I  Nachgefüllt:  Fr. 
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MAGGP  Bonillon-Kapseln 

sind  nichts  anderes  als  vollständig  eingedickte,  natürliche 
fleischbrühe  in  bisher  unerreichter  Qualität,  mit  Auszug 
feinster  Suppengemüse. 

Durch  einfaches  Uebergiessen  mit 
kochendem  Wasser  geben  sie  sofort 
-  ohne  weitere  Zutat  -  eine  uor- 
zügliche,  trink  fertige  Bouillon. 


Erhältlich  In  3  Sorten: 
XrCtfibrÜhe:      1  Kapsel  =  2  Portionen, 

(Consommi) 

Fleischbrühe:  1   „   =  2 

(nicht  entfettet) 


20  Rp. 
75  „ 


MAGGP  Suppen -Rollen 

zu  6  Tabletten  ä  10  Rp., 

deren  jede,  nur  mit  Waaser  hergestellt,  2  Portionen 

kräftiger,  nahrhafter  Suppe  ergiebt. 


36  verschiedene  Sorten,  worunter: 


Gemüse  (Juiienne)-Suppe 

Kartoffel-Suppe 

Erbsmus-Suppe 


Erbs 


wurs 


st. 


Suppe 


Erbsen-Suppe 
Orünerbshräuter-Suppe 
Grünkern-Suppe 
Hafergries-Suppe 


Haferschleim-Suppe 
Gerstenschleim-Suppe 
Ta  pioea-Julien  ne-Sup  pe 
Erbs-  mit  Sago-Suppe 
Reis-Suppe 
Reis-Crecy-Suppe 
Sago-Suppe 
Riebeii-Suppe 


Pikante  Suppen: 
per  Tablette  15  Rp. 

Schildkröt-Suppe 
Krebs-Suppe 
Londonderry -Suppe 
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FR.  SUTER*  BASEL 

Schtitzenmattstr.  19  Spenglermeister  Telephon  Ho.  2689 


Empfiehlt 

Junker  &  Ruh    Gas -Herde 

anerkannt  bestes  •System, 
geringster  Gas-Verbrauch. 
Garantiert  bester  Brat-  und  Backofen." 

Gasrechauds  &  komplette  Herde 

in  allen  Grössen  und  Ausführungen 
auf  Lager. 


Schöne  Auswahl  in  Gaslampen 

Auerbrenner,  Glühkörper 

Petroh  Zug-  und  Steh-Larapen 


sowie  alle  Ersatzteile 


Billigste  Preise. 


lunker «  Rub's 
^  Combi  nirte 

ttaikocbberde 


mit  patcntirtem 

einbahnigera 

Doppclbrenner. 


Öarantirf 
gcrittdster 

Gasverbrauch ! 

Preislisten  gratis  und  fraaco. 


Fabrik-Niederlage 

bei 

FR.  SUTER 

19 

Schützen  mattstrasse 


Vorzügliche 

Gasglätteapparate 
Gasglätteisen. 


by  Google 


Sparsame  Hausfrauen 

kochen  nur  mit 

Limbachs 

Dampf  koch  topfen 


Halbe  Kochzeit,  erhöhte  Schmackhaftigkeit 

aller  Speisen. 


Erhältlich  in  allen  einschlägigen  Geschäften, 
sonst  direkt  vom  Fabrikanten 

Chr.  Umbach,  Bietigheim  (womug.) 


In  Basel  Niederlage  bei 
Herren  A.  Scheuchzer  &  Co.,  Petersgraben. 


*  Für  die  gute  Rüche 


finden  Sie  Hlles 


in  ausgesuchtester  Qualität 

und  zu  loyalen  Preisen  bei 

F.  a  fl.  Sengiet  a  Cie 

Gerbergasse  Do.  4 


Epicerie  fine 

Uins  et  biqueurs 
Raffee 

Chocolats,  Cacaos 
Uhes 


Qemüse-Conserwen  -  lisdie  u.  Heisch  in  Büchsen 

Englische  Saucen 
Gewürze  8c.  8c. 


I  seinsie  uewurze  ac.  ac. 

 oä 
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ScDeucDier  $  O,  Basel 

empfehlen  ihr  reichhaltiges  Lager  in  allen  möglichen 

II  C\f\\At>^Ci\\VrOtl  1,0,1  6usseiKn  inoxpdiert  u.  emailliert, 
l\vU;y  wUJII  I  vll   Oon  €lsenbled>  verzinnt  und  emailliert, 

v.  Messing,  Kupfer,  .Aluminium,  trhlRetall,  Reinnickel  u.  teuerporzellan. 

Wir  machen  ganz  besonders  auf  unsere  extra  starken  Kochgeschirre 

aus  Stahl  verzinnt  aufmerksam. 

Als  Spezialität  empfehlen  wir 

W£Ck 'S  6cräiscDaftcti  zur  SrlscDbaltutid  und  Kon» 
-  $ert>ieruna  tf.  naDrunasmlttcln  im  haushalte. 


APPARAT  mit  6  Gläsern. 


KOCHTOPF  für  Apparat  mit 
6  Gläsern,  eisenverzinnt  mit 
glattem  Boden,  «I  Thermometer. 


Wir  verkaufen  Gläser,  Apparate  und  Koch- 
töpfe zu  den  von  Weck  vorgeschriebenen 
Preisen  und  haben  für  Basel  und  Umgebung 
den  Alleinverkauf. 


Broschüren 

mit  Beschreibungen,  Erklärungen  u.  Rezepten 
werden  gratis  verabfolgt. 


by  Google 
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